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El present treball té com a finalitat estudiar els processos que es duen a terme per 
elaborar vi i oli ecològics i determinar el preu més adient per els productes finals. 
 
Primerament es va fer una cerca informativa per saber què suposava fer agricultura 
ecològica i qui ho regulava. Tot seguit es va dur a terme un petit estudi dels processos 
d’obtenció dels fruits al camp i a la vinya per tal de tenir clars els temps d’utilització de les 
màquines que es volien incorporar. Al mateix temps es va documentar breument de quins 
fruits es disposava. 
 
A continuació es va dur a terme el programa productiu on s’especificava la producció 
màxima d’oli i de vi i la quantitat de fruits obtinguts a la collita del 2016 per poder dur a 
terme l’estudi amb aquests valors. També es va fer una breu explicació del que s’entenia 
per celler, és a dir, quines zones el conformaven i quines característiques tenien. 
Seguidament es van estudiar quins eren els processos per obtenir oli de les olives i vi del 
raïm i es va contactar amb una empresa de maquinària oleícola i vinícola perquè 
proporcionés un pressupost amb les màquines adients per poder realitzar els processos. 
 
D’aquesta manera els processos es van redactar tenint en compte les màquines que es 
necessitaven. 
 
Es va elaborar un organigrama amb el personal que requeria l’empresa per a cada 
departament. 
 
La determinació dels preus dels productes es va fer calculant els seus costos variables i 
fixos de producció i fent un petit estudi dels preus d’aquests productes al mercat actual. 
A partir de la inversió i els beneficis es va calcular si el projecte era rendible, considerant 
dos casos de vendes. 
 
Finalment es va realitzar l’estudi de l’impacte ambiental tenint en compte els residus 






Estudi de l’operativa d’un celler ecològic  Pág. 4 
 
 
Estudi de l’operativa d’un celler ecològic  Pág. 5 
 
Sumari 
RESUM ______________________________________________________ 3 
SUMARI _____________________________________________________ 5 
1. GLOSSARI _______________________________________________ 9 
1.1. Definicions ...................................................................................................... 9 
1.2. Abreviatures ................................................................................................... 9 
2. PREFACI ________________________________________________ 11 
2.1. Origen del projecte ....................................................................................... 11 
2.2. Motivació ...................................................................................................... 11 
3. INTRODUCCIÓ ___________________________________________ 13 
3.2. Objectius del projecte ................................................................................... 13 
3.3. Abast del projecte ......................................................................................... 14 
4. AGRICULTURA ECOLÒGICA _______________________________ 15 
5. LOCALITZACIÓ __________________________________________ 16 
5.1. Les olives ...................................................................................................... 16 
5.1.1. Cicle anual de l’olivera .................................................................................... 16 
5.1.2. L’oliva .............................................................................................................. 17 
5.1.3. L’oli.................................................................................................................. 17 
5.1.3.1. D.O.P.Siurana ...................................................................................... 17 
5.2. El raïm .......................................................................................................... 18 
5.2.1. Cicle anual de la vinya .................................................................................... 18 
5.2.2. Les varietats de raïm ....................................................................................... 19 
5.2.3. El vi ................................................................................................................. 21 
5.2.3.1. La D.O.Penedès ................................................................................... 21 
6. PROGRAMA PRODUCTIU __________________________________ 23 
6.1. L’oli ............................................................................................................... 23 
6.2. El vi ............................................................................................................... 25 
7. EL CELLER _____________________________________________ 28 
7.1. El molí d’oli ................................................................................................... 28 
7.2. Espai per l’elaboració del vi .......................................................................... 30 
7.3. El magatzem ................................................................................................ 30 
Estudi de l’operativa d’un celler ecològic  Pág. 6 
 
8. MAQUINÀRIA I DISPOSITIUS UTILITZATS DURANT EL PROCÉS 
D’OBTENCIÓ DE L’OLI ____________________________________ 31 
8.1. Recepció i extracció de l’oli .......................................................................... 31 
8.1.1. Maquinària i dispositius exteriors ..................................................................... 31 
8.1.2. Maquinària i dispositius interiors ...................................................................... 32 
8.2. Dispositius d’emmagatzematge ................................................................... 34 
8.3. Distribució en planta .................................................................................... 35 
9. MAQUINÀRIA I DISPOSITIUS UTILITZATS DURANT EL PROCÉS 
D’ELABORACIÓ DEL VI ___________________________________ 37 
9.1. Maquinaria i dispositius comuns .................................................................. 37 
9.2. Maquinària i dispositius específics vi blanc.................................................. 38 
9.3. Maquinària i dispositius específics vi rosat/negre ........................................ 39 
9.4. Distribució en planta .................................................................................... 41 
10. DESCRIPCIÓ DELS PROCESSOS ___________________________ 42 
10.1. Elaboració de l’oli ......................................................................................... 42 
10.1.1. Diagrama del procés industrial ......................................................................... 42 
10.1.2. Fases del procés industrial .............................................................................. 42 
10.1.2.1. Operacions preliminars: ....................................................................... 43 
10.1.2.2. Preparació de la pasta: ........................................................................ 43 
10.1.2.3. Separació de les dues fases: ............................................................... 44 
10.1.2.4. Emmagatzematge: ............................................................................... 44 
10.1.2.5. Control: ................................................................................................ 45 
10.1.2.6. Envasat: ............................................................................................... 45 
10.1.2.7. Producte Acabat: ................................................................................. 45 
10.1.2.8. Expedició: ............................................................................................ 45 
10.1.3. Organització de les operacions ........................................................................ 46 
10.2. Elaboració del vi ........................................................................................... 52 
10.2.1. Diagrama del procés industrial ......................................................................... 52 
10.2.2. Fases del procés industrial .............................................................................. 53 
10.2.2.1. Vi blanc ................................................................................................ 54 
10.2.2.2. Vi negre i rosat ..................................................................................... 56 
10.2.3. Organització de les operacions ........................................................................ 58 
10.2.3.1. Operacions elaboració vi blanc ............................................................ 58 
Estudi de l’operativa d’un celler ecològic  Pág. 7 
 
10.2.3.2. Operacions elaboració vi rosat i negre ................................................. 63 
11. RECURSOS HUMANS _____________________________________ 70 
12. DETERMINACIÓ DEL PREU DELS PRODUCTES _______________ 72 
12.1. Costos variables ........................................................................................... 72 
12.1.1. Costos variables de l’oli................................................................................... 72 
12.1.2. Costos variables del vi .................................................................................... 73 
12.2. Costos fixos .................................................................................................. 75 
12.2.1. Costos fixos molí d’oli ..................................................................................... 76 
12.2.2. Costos fixos elaboració vi................................................................................ 77 
12.3. Preus competidors ....................................................................................... 78 
12.3.1. Preus competidors oli ...................................................................................... 78 
12.3.2. Preus competidors vi ....................................................................................... 80 
12.4. Preu final ...................................................................................................... 81 
12.4.1. Preu oli ............................................................................................................ 81 
12.4.2. Preu vi ............................................................................................................. 81 
13. RENDIBILITAT DEL PROJECTE _____________________________ 82 
14. PRESSUPOST DEL PROJECTE _____________________________ 85 
15. IMPACTE AMBIENTAL ____________________________________ 87 
CONCLUSIONS ______________________________________________ 89 
AGRAÏMENTS _______________________________________________ 91 
BIBLIOGRAFIA ______________________________________________ 93 
Referències bibliogràfiques .................................................................................... 93 
Bibliografia complementària ................................................................................... 93 
 





ALMÀSSERA: Molí d’olives per fer oli. 
 
ANTOCIÀ: Molècula que forma part de la família de molècules responsables dels 
pigments de color roig dels vins rosats i negres. 
 
ANVERS: Cara superior d’una fulla. 
 
CALZE: Coberta exterior de la flor formada per fulles dures, generalment de color verd, 
per les quals s’uneix la tija. 
 
EXTRACCIÓ EN FRED: Premsada de les olives a temperatura inferior a 27ºC. 
 
GEMMA: Brot dels vegetals d’on neixen les branques, les fulles i les flors. 
 
MESOCARPI: Capa intermèdia del pericarpi d’un fruit. 
 
PERICARPI: Part del fruit que envolta la llavor. 
 
TARTRAT: És la sal química del compost orgànic àcid tàrtric i es fa servir com a 
antioxidant, regulador d’acidesa i per emulsionar.  
 
TREMUJA: Dipòsit en forma d'embut molt gran que es pot obrir per sota i que s'omple de 
diverses matèries, especialment de gra, perquè vagi caient poc a poc sobre un aparell 
que el tritura, el classifica, el carrega, etc. 
 
VACÚOLS: Orgànul cel·lular present en totes les cèl·lules de plantes i fongs. 
1.2. Abreviatures 
DOP: Denominació d’Origen Protegida. 
 
CCPAE: Consell Català de la Producció Agrària Ecològica. 
 
 
Estudi de l’operativa d’un celler ecològic  Pág. 10 
 
 
Estudi de l’operativa d’un celler ecològic  Pág. 11 
 
2. Prefaci 
2.1. Origen del projecte 
 
En el següent informe es presenta l’estudi de l’operativa d’un celler ecològic, per tal 
d’instal·lar-ho en un futur pròxim a un negoci familiar. Actualment es treballa 
subcontractant els serveis de producció d’oli i de vi ecològic i es vol observar si és 
rendible incorporar les màquines i dur a terme tot el procés.   
2.2. Motivació 
 
L’estudi d’aquest projecte suposa una gran oportunitat per poder dur a terme un projecte 
real d’enginyeria durant l’últim curs del Grau en Enginyeria en Tecnologies Industrials 
(GETI). El projecte està basat en un negoci familiar on fins ara no s’havia tingut en 
compte el fet de poder disposar de la pròpia maquinària i dispositius per fer oli i vi, però 
ha sorgit la possibilitat d’estudiar-ho per poder instal·lar-ho més endavant i a més, 



































Fins a l’actualitat, la producció del negoci familiar d’oli i vi ecològic que es desenvolupa a 
la Bisbal del Penedès, s’ha dut a terme subcontractant els serveis a empreses que 
disposen de la maquinària adequada. Per tant, l’únic control que es té sobre el procés és 
durant el creixement del fruit, ja que un cop es cull passa a mans de tercers fins que 
s’obté el producte final. 
 
Inicialment, quan es van comprar els primers camps d’oliveres i vinyes la collita es 
portava a les cooperatives que pagaven a un preu molt baix deixant molt poc marge de 
guany i allà es barrejaven aquests fruits amb molts d’altres recol·lectors per obtenir olis i 
vins no ecològics. 
 
Més tard es va optar per crear una marca pròpia ecològica i després de que els camps 
patissin les transformacions adients per poder produir fruits ecològics es van 
subcontractar els serveis d’elaboració de l’oli i el vi a empreses privades. Aquesta és la 
forma d’elaboració que hi ha actualment, dóna més llibertat que la cooperativa, però tot i 
així encara no hi ha total control sobre el producte. A més, no es destina tota la producció 
a la marca pròpia, sinó que una part d’aquesta es ven a tercers. 
 
La importància de voler controlar tot el procés ve donat sobretot pel fet que elaborar 
productes ecològics és més delicat que quan els productes no ho són, principalment per 
evitar contaminacions no desitjades o per estar segurs que la collita pateix les 
transformacions dins dels temps recomanables establerts.  
3.2. Objectius del projecte 
 
L’objectiu principal d’aquest projecte és entendre el funcionament d’un celler que elabora 
oli i vi ecològic podent garantir l’elaboració de productes de qualitat. No es parlarà de la 
marca pròpia que ja hi ha actualment, sinó que es vol observar quina ha de ser la gestió 
de tota la collita al instal·lar les màquines i portant a terme els processos. 
 
Per entendre l’operativa cal tenir clars els processos tant de creixement de les matèries 
primeres, ja que són les que indiquen en quin moment s’utilitzaran les màquines per 
seguir el procés, com els processos de transformació dels fruits a productes finals.  
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Tenint en compte que la incorporació de les màquines i dispositius suposarà una 
considerable inversió econòmica, cal determinar un preu adient dels productes finals per 
tal que siguin competitius al mercat actual i que la inversió sigui rendible.   
3.3. Abast del projecte 
 
El present estudi es centra en el coneixement del món de l’elaboració del vi i oli ecològics. 
Per tal de poder entendre com obtenir els productes finals cal tenir clares les matèries 
primeres amb les que es treballa, els processos previs a l’elaboració i els processos 
d’elaboració més de caire industrial.  
 
En la indústria per a l’elaboració de vi i oli, ecològics o no, les matèries primeres sempre 
acaben adoptant una mateixa forma final, és a dir, qui vulgui produir oli d’oliva utilitzarà 
les olives per obtenir-lo i qui vulgui obtenir vi utilitzarà raïm. Ara bé, la transformació que 
pateixen les matèries primeres, que són els processos d’elaboració, són específics 
depenent del volum de producció del que s’estigui parlant o dels coneixements adquirits 
pel productor per experiències anteriors, és per això que cal explicar les etapes de 
transformació tenint en compte la maquinària que s’utilitzarà.  
 
La implementació de tota la maquinària suposarà una inversió important, és per això que 
cal determinar un preu competitiu pels productes que s’elaboraran, per tal d’assegurar 








Estudi de l’operativa d’un celler ecològic  Pág. 15 
 
4. Agricultura ecològica 
 
L’agricultura ecològica, també anomenada orgànica o biològica es basa en la producció i 
elaboració de productes agraris amb l’objectiu de poder obtenir aliments de màxima 
qualitat aprofitant els recursos naturals per conrear-los, respectant el medi ambient i 
sense fer ús de productes químics de síntesi. S’obtenen aliments naturals, sans i nutritius  
al mateix temps que s’aconsegueix minimitzar l’impacte ambiental 
 
El Consell Català de la Producció Agrària Ecològica (CCPAE) s’encarrega d’auditar i 
certificar els productes agroalimentaris ecològics de Catalunya. La certificació ecològica 
garanteix que els productes han estat elaborats seguint les normes de l’agricultura 
ecològica i han estat controlats durant tots els processos fins a obtenir el producte final. 
Aquesta certificació s’obté quan els inspectors de la CCPAE consideren que el producte 
compleix amb els requisits establerts. En el cas de productes vegetals ecològics el cultiu 
no es fa amb adobs i pesticides de síntesi química, sinó que s’utilitzen adobs orgànics i 
minerals. La sanitat vegetal es basa en mètodes preventius, per tant només es poden 
utilitzar fitosanitaris naturals, Annex II del Reglament (CE) 889/2008. A més, no 
s’autoritza el cultiu de transgènics. 
 
















Figura 1 – Segell CCPAE [1]. 




El celler es vol instal·lar a la Bisbal del Penedès (Baix Penedès), a la urbanització del 
Priorat, on hi ha la masia familiar. Els camps d’oliveres i ceps estan repartits per aquesta 
comarca, es disposa de 12 i 24 hectàrees, respectivament. 
 
Les olives són d’un sol tipus, arbequina. 
 
El raïm es classifica en 10 varietats per tal de poder fer vi blanc, rosat i negre. Aquestes 
varietats són macabeu, malvasia, merlot, parellada, pinot negre, sumoll, syrah, ull de 
llebre, xardonnay i xarel·lo.   
5.1. Les olives 
5.1.1. Cicle anual de l’olivera 
 
El cicle anual de l’olivera es pot classificar en 4 períodes, tenint en compte la seva 
evolució [2]. La següent classificació és orientativa i pot variar degut a diversos elements 
no controlables per l’home, com per exemple, els factors atmosfèrics.  
- Període de repòs: Comença a mitjans de desembre fins a mitjans de març. Comprèn 
des de la caiguda de les olives fins a la formació de les gemmes. Durant els primers 
mesos d’aquesta etapa s’adoba i llaura, ja que interessa que la terra es recuperi el 
més ràpid possible i amb les pluges s’ajudi a filtrar els nutrients cap a les capes 
inferiors.  
 
- Període de floració: De mitjans de març fins a mitjans de juny. Comprèn des de 
l’aparició del calze de la flor fins que el fruit ha crescut i augmentat de mida. Durant 
aquesta etapa es poden les oliveres i s’ha de fer quan ja no hi ha possibilitat de 
gelades, ja que sinó es moren. 
 
- Període de creixement: De juny a setembre. Comprèn des de l’aparició dels fruits, 
quallat, ja ben delimitats fins a la completa maduració, quan es formen les taques 
fosques que donen color a les olives. Durant aquesta etapa es necessari regar les 
oliveres mitjançant rec gota a gota. 
 
- Període de maduració del fruit: De finals de setembre a mitjans de desembre. És el 
període durant el qual el fruit acaba de créixer. Entre octubre i novembre es cullen 
les olives. 




La varietat d’olivera que es cultiva és de tipus arbequina i rep aquest nom perquè prové 
d’Arbeca, un poble de la comarca de Les Garrigues, Lleida. És la varietat més important 
de Catalunya, amb copa ampla i de petites dimensions ja que no arriba als 3 metres 
d’altura. Les fulles són petites, curtes, amb una 
amplària mitjana i un color verd fosc a l’anvers. Les 
olives són negres i brillants, de mida petita i forma 
esfèrica, d’1 a 2 g. L’oli que s’obté és de gran 
qualitat i té unes característiques organolèptiques 
excel·lents. A la Figura 2 es pot observar una 
imatge de les olives arbequines en diferents 
moments de maduració.                                                     Figura 2 – Olives arbequines [3]. 
5.1.3. L’oli 
 
El producte que s’obté es qualifica com oli verge extra. On verge fa referència a un 
producte natural, obtingut de la primera premsada de les olives mitjançant procediments 
mecànics que no alteren la seva composició natural i extra a les característiques 
immillorables de qualitat [4].  
5.1.3.1. D.O.P.Siurana 
 
L’oli que s’obté forma part d’una denominació d’origen protegida, és la D.O.P Siurana. El 
Consell Regulador garanteix que l’oli comercialitzat amb D.O.P Siurana ha estat produït a 
la zona geogràfica corresponent a la denominació, en aquest cas a la comarca del Baix 
Penedès, s’ha elaborat segons la seva pròpia normativa i ha estat controlat segons els 
seus paràmetres de qualitat. 
 
La normativa de la D.O.P.Siurana exigeix que les oliveres situades a la zona de producció 
i inscrites al Consell Regulador produeixen olives de les que s’extreu oli en almàsseres 
inscrites, envasat en indústries també inscrites i etiquetat amb contra etiqueta numerada i 
expedida pel Consell Regulador. L’extracció de l’oli ha de ser procedent d’olives recollides 
directament de l’arbre, sanes, netes i la molta s’ha de dur a terme mitjançant les 
tècniques adequades d’extracció que no alterin les característiques del producte. 
 
A la Figura 3 s’observen les comarques que formen part de la Denominació d’Origen 
Protegida Siurana. A la Figura 4 el segell que certifica que l’oli forma part de la 
D.O.P.Siurana. 
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   Figura 3 – Comarques amb  D.O.Siurana [5].                Figura 4 – Segell D.O.P.Siurana [6]. 
5.2. El raïm 
5.2.1. Cicle anual de la vinya 
 
El cicle anual de la vinya es pot classificar en 4 períodes. La següent classificació és 
orientativa i pot variar degut a diversos elements no controlables per l’home, com per 
exemple, els factors atmosfèrics:  
- Període de repòs: Comença al novembre amb la caiguda de les fulles dels ceps que 
s’allarga fins a gener. A causa del fred la planta entra en un període de letargia 
hivernal, que dura fins al febrer. Durant aquesta etapa es realitza la poda, ja que el 
cep és un arbre molt resistent i les ferides ocasionades no es veuen afectades pel 
fred i no el maten. 
 
- Període de floració: Després de la poda, al març, s’observa el plor de la vinya. 
Aquest fet es dóna quan la saba es filtra fins a les cicatrius ocasionant una sensació 
de plor o suor en l’arbre i anuncia que està apunt de brotar. Entre març i abril 
apareixen els brots naixents, que més tard, al maig, seran les flors que s’obriran. 
 
- Període de creixement: Durant el mes de juny, amb l’augment de les temperatures, 
les flors s’obren per a ser fecundades i es desenvolupen formant els fruits verds, 
aquest procés s’anomena quallat. 
 
- Període de maduració: A partir de juliol i fins a finals d’agost els fruits van madurant 
de tal forma que els grans de raïm, ara encara tots verds, comencen a canviar de 
color adoptant tonalitats vermelles i/o blaves per les varietats negres i tonalitats 
grogues en el cas de les varietats blanques, aquest fenomen es coneix com el verol. 
Durant aquesta etapa s’ha de controlar l’evolució del fruit per fer les primeres 
estimacions sobre la imminent verema. Cap a finals d’agost o principis de setembre, 
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l’enòleg analitza i degusta a diari el raïm per saber si compleix amb els nivells 
d’acidesa i sucre adients. Quan ell dóna el vistiplau comença oficialment la verema, 
és el moment de la recol·lecció dels fruits, es pot allargar fins a octubre. 
5.2.2. Les varietats de raïm 
 
Es disposa de 10 varietats de raïm, les quals es classifiquen a continuació tenint en 
compte si són varietats blanques o negres: 
- Varietats blanques: 
 
 Macabeu: Aporta als vins blancs de cupatge el seu aroma afruitat i la seva 
acidesa. 
 
 Malvasia: Dóna vins frescos, aromàtics i també aptes per fer vins dolços i 
envellits.  
 
 Parellada: Produeix blancs aromàtics, secs, de graduació moderada, aroma 
fresc i una delicada acidesa afruitada. 
 
 Xardonnay: Aporta aromes i cos als vins, que són joves i molt afruitats, així 
com vins de criança. 
 
 Xarel·lo: Produeix grans vins blancs de xarel·lo i també criances de xarel·lo 
tant sol com amb altres varietats. Els vins són secs i afruitats. 
 
A continuació es poden observar les imatges de les varietats de raïm blanc, Figura 5, 6, 
7, 8 i 9.  
 
      
       Figura 5 – Macabeu [7].                 Figura 6 – Malvasia [7].            Figura 7 – Parellada [7]. 
 









                           
 
 
                         
       Figura 8 –Xardonnay [7].                    Figura 9 – Xarel·lo [7]. 
 
- Varietats negres: 
 
 Merlot: Elabora excel·lents vins varietals i aromàtics joves. Dóna vins 
corpulents i tànics. 
 
 Pinot negre: Dóna excel·lència aromàtica i admet un bon envelliment. 
 
 Sumoll: Aporta una bona acidesa, estructura de tanins i dóna una intensitat 
tonal mitjana. S’usa per elaborar vins rosats. 
 
 Syrah: Vins corpulents, de color intens, alcohòlics i amb un lleuger perfum 
violeta. 
 
 Ull de llebre: Produeix vins de bona graduació alcohòlica, amb una moderada 
acidesa afruitada i bona perspectiva aromàtica. 
 
A continuació es poden observar les imatges de les varietats de raïm negre, Figura 10, 
11, 12, 13 i 14.  
 
 
Figura 10 – Merlot [8].                      Figura 11 – Pinot negre [8].                   Figura 12– Sumoll [9]. 













                           Figura 13 – Syrah [8].                      Figura 14 – Ull de llebre [8]. 
 
5.2.3. El vi 
 
El vins que s’elaboren principalment són vins joves, que vol dir que quan s’han acabat els 
últims processos d’elaboració que són la clarificació i estabilització s’envasen i ja no se’ls 
fa passar per cap més etapa, es poden comercialitzar directament. 
 
A partir del raïm del que es disposa s’aconsegueix vi blanc, rosat i negre. 
- Vi blanc: Es pot elaborar amb raïm blanc o negre de polpa molt poc acolorida. En el 
primer cas el sistema de vinificació s’anomena en blanc i és un vi blanc de blancs, 
mentre que en el segon cas es parla d’un blanc de negres i aquest no pateix 
maceració amb les pells. 
 
- Vi rosat:  S’elabora amb raïm negre que pateix una maceració curta per evitar que 
agafi massa color. 
 
- Vi negre: S’elabora amb raïm negre que pateix una maceració llarga que aporta la 
intensitat de color desitjada. 
 
Els tres tipus de vins es poden preparar amb una sola varietat de raïm o amb la 
combinació d’aquestes. De la mateixa manera poden mesclar-se vins de diferents 
partides aconseguint vins de cupatge [10]. 
5.2.3.1. La D.O.Penedès 
 
El vi que s’obté forma part d’una denominació d’origen, és la Denominació d’Origen 
Penedès. Segons la Norma de Vins de Subzona de la D.O.Penedès, per poder certificar 
que un vi en forma part es segueix un procés de qualificació per part dels seus inspectors 
on analitzen mostres de totes les partides de vi del celler. Després d’analitzar-les les tasta 
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el comitè de la D.O.Penedès el qual atorga una puntuació a cada vi seguint els criteris 
d’exigència i comprovant que compleixi amb els paràmetres de qualitat establerts. Per 
qualificar-lo com a apte cal que la mostra superi els nivells exigits pel comitè de tast i com 
a condició indispensable, el raïm ha de ser procedent de vinyes de la D.O.Penedès. 
A més, la modificació aplicada el maig del 2017 al Plec de Condicions de la D.O.Penedès 
requereix que el grau alcohòlic volumètric adquirit mínim sigui de 9,5 % vol. en vins 
blancs i rosats i d’11,5 % vol. en vins negres. 
A la Figura 15 s’observa un mapa amb les subzones que formen part de la D.O.Penedès i 
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6. Programa productiu 
6.1. L’oli 
 
La dimensió de la indústria de producció, envasat i comercialització d’oli amb els camps 
d’oliveres dels que es disposa actualment tindrà una capacitat màxima per processar 
60.000 kg d’olives de varietat arbequina i extreure un màxim de 12.000 litres d’oli d’oliva 
verge extra aproximadament. Ja que el present projecte és un estudi, el càlcul dels litres 
d’oli s’ha realitzat tenint en compte el rendiment teòric de les olives arbequines, que és 
d’un 20% [13]. 
 
Es preveu la distribució d’oli per a la seva comercialització en els formats que es detallen 
a continuació a la Taula 1. Aquesta distribució s’ha establert tenint en compte la demanda 
d’altres anys. 
 
Taula 1 – Programa productiu del molí d’oli. Font: elaboració pròpia. 
 
 
Tenint clara la dimensió de la indústria s’ha contactat amb una empresa de maquinària 
oleícola per tal de saber quines màquines serien les més adients per a la realització del 
molí d’oli. Aquestes han d’estar capacitades per poder dur a terme el processament de 
les olives pròpies i a part que hi hagi la possibilitat de poder oferir els serveis del molí a 
clients que vulguin elaborar el seu propi oli.  
 
L’empresa MAGUSA S.A., líder en el sector de maquinària oleícola, ha proporcionat el 
següent pressupost de maquinària pel molí d’oli, Taula 2. El conjunt de màquines i 
dispositius en règim de funcionament tenen una capacitat per processar 500 kg d’olives 









Oli d’oliva verge 
extra 
Ampolla de vidre 
de 0,5L 
2.000 1.000 
Oli d’oliva verge 
extra 
Garrafa de plàstic 
de 2L 
2.500 5.000 
Oli d’oliva verge 
extra 
Garrafa de plàstic 
de 5L 
1.200 6.000 
TOTAL 5.700 12.000 
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Taula 2 – Pressupost màquines i dispositius molí d’oli. Font: MAGUSA S.A. 
 
 
A l’ANNEX A hi ha la taula detallada de la collita d’olives arbequines del 2016 i apareix de 
forma resumida a la Taula 3. Els litres d’oli produïts s’obtenen considerant el rendiment 
dels fruits del 20 %. Cal destacar la gran quantitat recol·lectada amb dos dies a màquina 
respecte la collita manual que va durar tretze dies. 
 
















Cinta d’elevació: model CTG-3,25 + Tremuja (1700x1500 
mm) 
1 1,1 7.012,5 
Deshojador Super DLE amb desramificador 1 10 10.150 
Carro contenidor amb guillotina manual no hermètica i 
rodes 
2 - 4.900 
Bàscula plataforma (1.500x1.500 mm) + Visor digital de 
pes 
1 - 3.138,67 
Sense fi d’elevació 1 1,1 4.550 
Molí amb batedora i decánter 1 18 56.306,25 
Tremuja amb bomba per oli 1 0,37 1.293,19 
Bomba per traslladar la pinyola de l’oliva 1 0,75 1.881 
Bomba Estale 40  1 2,2 1.413,44 
Dipòsit 1a decantació (2.500 l) 2 - 3.435 
Dipòsit emmagatzematge (5.000 l) 3 - 10.305 
Mig enllaç femella amb espiga NW 40 AISI 304 6 - 117,84 
Omplidora per pes d’1 L fluida bàsica 1 1,1 3.082,86 
Taponadora Pilfer Mod. PIL-400 1 0,18 3.804,57 
Mànega Armorvin PU oil PHF (30 metres) 1 - 388,2 
Transport, instal·lació, i posada en marxa - - 2.500 
TOTAL 24 34,8 114.278,52 
VARIETAT SISTEMA COLLITA OLIVES (kg) OLI (l) 
Arbequina 
manual 32.775,5 6.555,1 
màquina 20.457,5 4.091,5 
TOTAL 53.233 10.646,6 
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 Taula 4 – Programa productiu collita olives 2016. Font: elaboració pròpia. 
6.2. El vi 
 
La dimensió de la indústria de producció, envasat i comercialització de vi amb les vinyes 
de les que es disposa actualment tindrà una capacitat màxima per processar 270.000 kg 
de raïm, dels quals 216.000 kg seran de varietats blanques (macabeu, malvasia, 
parellada, xardonnay i xarel·lo) i 54.000 kg de varietats negres (merlot, pinto negre, 
sumoll, syrah i ull de llebre) i extreure un màxim de 142.560 litres de vi blanc i 37.800 
litres de vins fets amb varietats negres (vi rosat i negre). Segons la modificació feta al 
Plec de Condicions de la D.O.Penedès, la producció màxima admesa per hectàrea de 
varietats blanques és de 12.000 kg i en el cas de varietats negres és de 9.000 kg. D’altra 
banda, el rendiment de les varietats blanques no pot ser superior al 66 % i el de les 
varietats negres al 70 % [14]. 
 
Es preveu la distribució per a la seva comercialització en els formats que es detallen a 
continuació a la Taula 5.  
 
Taula 5 – Programa productiu de l’elaboració del vi. Font: elaboració pròpia. 
 





Vi blanc Ampolles de vidre de 0,75L 190.080 142.560 
Vi rosat Ampolles de vidre de 0,75L 25.200 18.900 
Vi negre Ampolles de vidre de 0,75L 25.200 18.900 
TOTAL 240.480 180.360 
 
Tenint clara la dimensió de la indústria s’ha contactat amb una empresa de maquinària 
vinícola per tal de saber quines màquines serien les més adients per a l’elaboració del vi. 
Aquestes han d’estar capacitades per poder dur a terme el processament del raïm propi i 
a part que hi hagi la possibilitat de poder oferir els serveis a clients que vulguin elaborar el 
seu propi vi.  





Oli d’oliva verge 
extra 
Ampolla de vidre 
de 0,5L 
1.768 884 
Oli d’oliva verge 
extra 
Garrafa de plàstic 
de 2L 
2.221 4.442 
Oli d’oliva verge 
extra 
Garrafa de plàstic 
de 5L 
1.064 5.320 
TOTAL 5.053 10.646 
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L’empresa MAGUSA, líder en el sector de maquinària vinícola, ha proporcionat el 
pressupost de la maquinària per a l’elaboració de vi blanc i el de vi rosat/negre. A la Taula 
6 hi ha les màquines comunes del procés, a la Taula 7 les màquines específiques per 
elaboració de vi blanc i a la Taula 8 les màquines específiques per elaboració de vi rosat i 
negre.  
 
Taula 6 – Pressupost màquines i dispositius comuns elaboració vi. Font: MAGUSA S.A. 
 
MÀQUINES I DISPOSITIUS UNITATS POTÈNCIA (kW) PREU (€) 
Renta caixes 1 - 2.376 
Cinta d’elevació: model CTG-3,75 2 1,1 9.509,86 
Taula de selecció: model MG-3 1 0,75 6.232,38 
Desrapadora: model VEGA 15 1 2,2 8.227,15 
Premsa neumàtica Willmess Sigma-4 1 8,7 58.767,9 
Passarel·la inoxidable amb escala 1 - 7.600 
Bomba peristàltica: model VIAR-600 1 3 10.495,36 
Transport, instal·lació, i posada en marxa - - 7.800 
TOTAL 8 15,75 111.008,65 
 
Taula 7 – Pressupost màquines i dispositius específics elaboració vi blanc. Font: MAGUSA S.A. 
 
MÀQUINES I DISPOSITIUS UNITATS POTÈNCIA (kW) PREU (€) 
Cinta d’elevació: model CTG-6 1 2,2 5.780 
Dipòsit fons cònic (5.000 l) 2 - 7.400 
Dipòsit fons cònic (10.000 l) 15 - 106.155 
TOTAL 18 2,2 116.635 
 
Taula 8 – Pressupost màquines i dispositius específics elaboració vi rosat/negre. Font: MAGUSA 
S.A. 
 
MÀQUINES I DISPOSITIUS UNITATS POTÈNCIA (kW) PREU (€) 
Taula de selecció vibrant: model MGV-3 1 0,6 7.373,52 
 Aixafadora: model VEGA 15  1 2,2 3.870,05 
Dipòsit fermentació inclinació 5% (5.000 l) 8 - 51.960 
TOTAL 10 2,8 63.203,57 
 
A l’ANNEX A hi ha la taula completa de la collita de raïm 2016 i a la Taula 9 hi apareix de 
forma resumida, amb els litres de vi produïts suposant un rendiment del 66% de les 
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VARIETAT RAIM (kg) VI (l) 
Raïm blanc 208.820 137.821,2 
Raïm negre 51.460 36.022 
TOTAL 260.280 173.843,2 
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7. El celler 
 
En el present treball la paraula celler es refereix al lloc on s’elabora i emmagatzema oli i 
vi. Aquest està format per tres espais, dos dels quals serveixen per l’elaboració dels 
productes i l’altre per l’emmagatzematge d’ambdós. Per tant, es parla de molí d’oli, espai 
per l’elaboració del vi i magatzem. 
 
La zona on s’ubica el celler és a la masia familiar, és per això que les diverses estances 
que el formen no seran contigües, sinó que estaran situades adaptant-se a l’arquitectura 
























Figura 17 – Localització celler. Font: Google maps. 
7.1. El molí d’oli 
 
El molí és l’espai on s’hi farà la instal·lació del conjunt de màquines i dispositius que 
transformaran les olives en oli. Es situarà a una part adjunta de la masia, aquesta zona és 
l’antic “pàrquing” de tractors i lloc d’emmagatzematge d’eines. És un espai de 116,5 m2 
amb una alçada útil de 3,5 m. Necessita una reforma per poder-lo utilitzar, ja que 
actualment no disposa de les instal·lacions adients. Aquesta reforma consisteix en: 
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- Terra: Paviment enrajolat en el conjunt de tot el molí. 
 
- Acabats interiors: Enrajolat paraments verticals a la zona de serveis. Canaleres al 
terra de recollida d’aigües a la zona de màquines. 
 
- Tancaments: Enguixat dels paraments verticals de tots el recinte i enrajolat fins a 
mitja alçada a la zona de màquines amb junta de mitja canya entre paret i terra per 
facilitar la neteja i desinfecció de racons. Tancaments interiors amb panell sandvitx 
de tipus prefabricat. Instal·lació de fals sostre per garantir un bon aïllament. 
 
- Serralleria: Es procedirà a instal·lar dues portes metàl·liques d’accés exterior, la 
principal per on s’entraran les màquines farà 2.100x2.000 mm i la porta auxiliar a la 
zona de màquines farà 2.100x800 mm. Es farà un orifici rectangular de 300x400 mm 
amb un marc metàl·lic que serà el punt on les olives entraran al molí. També 
s’instal·larà una porta interior a la zona de serveis de 2.100x800 mm. Finalment 
s’instal·laran 3 finestres de 1.000x800 mm.  
 
- Instal·lació subministrament aigua: Es disposarà de subministrament d’aigua a la 
zona de serveis i a la zona de màquines per a la neteja d’aquestes que serà 
subministrada de la xarxa municipal. 
  
- Instal·lació oficina i sanitari/vestidor: Es comprarà mobiliari d’oficina i es procedirà a 
instal·lar un lavabo complet amb dutxa, escalfador d’aigua, farmaciola de primers 
auxilis i taquilles. 
 
- Instal·lació elèctrica: Inclou l’escomesa des del punt de subministrament de la 
companyia elèctrica, armari elèctric amb proteccions i quadre de distribució per cada 
màquina instal·lada, il·luminació i serveis. 
 
- Equip contra incendis: Per les dimensions del local es compraran 2 extintors de CO2 
de 2 kg per si hi ha problemes als equips elèctrics i 2 extintors de pols ABC de 6 kg 
per altres tipus d’incendis. 
 
- Honoraris tècnics i permisos d’obra: Es valora en un 9,5 % del preu total del 
condicionament del local. 
 
- Contractació elèctrica: El contracte de subministrament amb l’empresa elèctrica local 
es valora en 1.270 €. 
  
A la Taula 10 es mostra l’estimació de la inversió que s’ha de fer per poder-ho adaptar: 
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Taula 10 – Pressupost adaptació molí [15].  
 
OBRA I/O INSTAL·LACIÓ PREU (€) 
Terra 4.849,9 
Acabats interiors  3.758,29 
Tancaments 1.673,53 
Serralleria 2.410,39 
Instal·lació subministrament aigua 3.152,49 
Instal·lació oficina i sanitari/vestidor 1.145,2 
Instal·lació elèctrica 3.914,4 
Equip contra incendis 150 
CONDICIONAMENT LOCAL 21.054,2 
Honoraris tècnics i permisos d’obra    2.000,15    
Contractació elèctrica 1.270 
TOTAL 24.324,35 
7.2. Espai per l’elaboració del vi 
 
L’elaboració del vi es durà a terme a una nau industrial situada a 1 km de  la masia, però 
dins de la mateixa finca. Actualment la funció d’aquest espai és d’emmagatzematge 
d’eines i dispositius del camp, però ja disposa de la majoria d’elements necessaris per 
poder-hi instal·lar les màquines per elaborar el vi. És un espai de 574 m2 i 5 m d’alçària. 
Segons el preu per metre quadrat de les naus industrials de la zona que és de 280 €/m2 
es valora aquest espai en 160.720 €. 
7.3. El magatzem 
 
La zona d’emmagatzematge és l’antiga bodega de la masia. Està format per dues sales, 
rehabilitades recentment, per tant, adaptades a les condicions òptimes que garanteixen 
un bon emmagatzematge d’oli i vi. Aquestes condicions són principalment mantenir la 
temperatura entre 10 ºC i 14 ºC i l’espai ha de ser fosc per tal que la llum exterior no entri 
en contacte amb les ampolles o garrafes. L’emmagatzematge es realitza apilant palets 
amb l’ajuda d’un carretó elevador manual. El magatzem consta d’una sala rectangular de 
35 m2 amb 3 metres d’alçària i una altra sala circular de 20 m2 amb una alçària útil de 2 
metres. El condicionament d’aquest espai ha costat 30.000 € i les operacions realitzades 
han sigut: solera de formigó, aïllament parets, instal·lació elèctrica, porta d’accés 
blindada, enrajolat paraments verticals fins a 1 metre d’alçària i 4 extintors tipus ABC. 
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8. Maquinària i dispositius utilitzats durant el 
procés d’obtenció de l’oli 
8.1. Recepció i extracció de l’oli 
 
El conjunt de màquines i dispositius encarregats de l’elaboració de l’oli es pot classificar 
en maquinària i dispositius exteriors i interiors. 
8.1.1. Maquinària i dispositius exteriors 
 
Les màquines i dispositius exteriors són els primers en estar en contacte amb les olives, 
són els elements de recepció i neteja. Aquests es troben fora de l’edifici on s’instal·la el 
molí, ja que ha de permetre accessibilitat als vehicles (normalment tractors) que porten 
les olives. La funció principal del conjunt és iniciar el procés i netejar les olives, traient les 





Característiques: Contenidor de forma piramidal quadrada inversa, fet d’acer 
inoxidable AISI 304. Dimensions de 1.700 x 1.500 mm. 
 
Funció: Acollir les olives “brutes” per iniciar el procés d’elaboració de l’oli. 
 
 CINTA D’ELEVACIÓ: MODEL CTG-3.25  
 
Característiques: Cinta d’elevació fabricada íntegrament en acer inoxidable AISI 
304. Amb banda de PVC alimentari de 400 mm d’amplària i tacs cada 250 mm 
aproximadament. Es subministra amb quadre elèctric i protecció tèrmica. 
Rascador de banda inferior mitjançant contrapesos per eliminar la brutícia en el 
retorn de la cinta. Subministrada sobre rodes, 2 fixes i 2 giratòries amb fre. 
Rodaments d’acer inoxidable i carcassa de plàstic alimentari. Regulable en altura 
mitjançant un cilindre hidràulic manual. Opcionalment amb variador de velocitat 
mecànic o electrònic. Longitud de 3.250 mm i alçària de descàrrega de 2.150 mm. 
Potència de 1,10 kW. 
 
Funció: Transportar les olives des de la tremuja fins a la màquina de neteja. 
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 DESHOJADORA SUPER DLE AMB DESRAMIFICADORA (MÀQUINA DE 
NETEJA) 
 
Característiques: El dispositiu de neteja disposa d’una tremuja de descàrrega 
d’olives dotada d’una cinta accionada per un variador de velocitat que regula la 
velocitat d’entrada de l’oliva a la desramificadora i posterior entrada al túnel de 
vent de la deshojadora. La màquina disposa de 3 sortides, una a la 
desramificadora i les altres dues a la deshojadora. La primera serveix per evacuar 
pedres i branques, de les altres dues una separa les fulles i l’altra serveix per fer 
continuar la circulació de les olives ja netes. Té un rendiment de  1500-2000 kg/h i 
una potència de 10 kW.  
 
Funció: Separar les fulles, pedres i branques de les olives per tal d’obtenir només 
el fruit per continuar el procés.  
8.1.2. Maquinària i dispositius interiors 
 
 CARRO CONTENIDOR AMB GUILLOTINA MANUAL NO HERMETICA I RODES 
 
Característiques: Contenidor de forma piramidal quadrada inversa, fet d’acer 
inoxidable AISI 304 i amb acabat interior i exterior mat. La càrrega es fa per la part 
superior i la descàrrega per la part inferior mitjançant una tapa mòbil. Disposa de 4 
potes de subjecció amb una roda a cada una i 2 anses per facilitar-ne el transport. 
Dimensions 1.200 x 1.300 mm. 
 
Funció: Traslladar les olives netes procedents de la màquina de neteja fins al 
sense fi elevador.  
 
 BALANÇA: PLATAFORMA + VISOR DIGITAL 
 
Característiques:  
 La plataforma està suportada per quatre cèl·lules d’acer inoxidable, 
cada una d’elles està en contacte amb el terra mitjançant un peu 
pivotant d’acer inoxidable que incorpora un sistema per assegurar el 
retorn a la seva posició inicial. La plataforma té una alçària de 55 mm 
i incorpora una rampa amb una pendent molt poc pronunciada per 
facilitar-hi l’accés. Està feta d’acer pintat amb una imprimació 
d’alumaepoxy i texturat RAL 5021. Arriba a suportar 1.500 kg amb 
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fracció de 500 g. 
 
 El visor digital de pes té una alta fiabilitat amb un acabat en acer 
inoxidable per ser utilitzat sobre taula o instal·lat a una paret. Amb 
protecció IP67 per suportar ambients humits. Alimentació de 110-240 
VAC. Inclou 2.500 mm de cable d’alimentació amb endoll a la xarxa. 
Display LCD retroiluminat de gran qualitat (13 caràcters) i teclat de 
membrana de 5 tecles. 
 
Funció:  
 Plataforma: Mesurar la massa d’olives que ocupen el carro 
contenidor. 
 
 Visor digital: Visualitzar la massa d’olives que ocupen el carro 
contenidor. 
 
 SENSE FI D’ELEVACIÓ 
 
Característiques: El sense fi d’elevació està fabricat en acer inoxidable AISI 304, 
per fer transports diagonals i verticals oferint la possibilitat de transportar a 
distància. Està dotat de rodes, 2 fixes i 2 giratòries amb fre. Disposa d’una tremuja 
de recepció de 600 x 600 mm. Incorpora una cavitat cap a la part inferior per 
connectar-hi una mànega en cas de voler rentar les olives. Longitud de 2.500 mm 
i alçària de descàrrega de 1.200 mm. Potència d’1,1 kW amb variador mecànic. 
 
Funció: Traslladar i rentar amb aigua les olives procedents del carro contenidor 
fins al molí. 
 
 MOLÍ AMB BATEDORA I DECÀNTER 
 
Característiques: Màquina d’acer inoxidable AISI 304, amb molí de martells i 
batedora de 2 compartiments de 335 kg amb bomba de pasta. Potència de 18 kW. 
Producció de 500 kg/h. 
 
Funció:  
 Molí: Triturar les olives per convertir-les en una pasta.  
 Batedora: Remenar la pasta per ajudar a la posterior separació de fases. 
 Decánter: Separar l’oli de la pinyola i l’aigua. 
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 TREMUJA AMB BOMBA PER A OLI 
 
Característiques: Bomba de rodet amb cubeta inoxidable i reixeta. Potència de 
0,37 kW. 
 
Funció: Filtrar l’oli que prové de la màquina de decantació. 
  
 BOMBA PER TRASLLADAR LA PINYOLA DE L’OLIVA 
 
Característiques: Bomba amb potència de 0,75 kW. Producció de 500 kg/h. 
 
Funció: Traslladar la pinyola procedent de la màquina de decantació a rebuig. 
 
 BOMBA ESTALE 40 
  
Característiques: Bomba inoxidable Estale amb rotor de goma i velocitat de 
rotació baixa. És adequada per líquids amb cossos en suspensió. Inclou un carro 
inoxidable amb rodes. Rendiment de 2.750-5.000 l/h. Potència de 2,2 kW. 
 
Funció: Traslladar l’oli procedent de la tremuja amb bomba per oli cap els dipòsits 
de primera decantació. 
 DIPÒSIT DE PRIMERA DECANTACIÓ (2500 l) 
 
Característiques: Dipòsit d’acer inoxidable amb la base en forma cònica. Disposa 
de dues ranures per poder connectar els dipòsits entre sí. 
 
Funció: Separar l’oli de l’aigua i els sòlids amb els que pugui estar barrejat, 
quedant aquests a la part inferior. 
8.2. Dispositius d’emmagatzematge 
 DIPÒSIT D’EMMAGATZEMATGE (5000 l) 
 
Característiques: Dipòsit d’acer inoxidable amb la part inferior en forma cònica. 
Disposa de dues ranures per poder connectar els dipòsits entre sí.. 
 
Funció: Emmagatzemar l’oli i acabar de separar l’oli dels sòlids que pugui contenir, 
quedant aquests a la part inferior. 
 




Característiques: Màquina amb sistema d’ompliment mitjançant el pes, amb bancada 
d’acer inoxidable i bomba volumètrica d’1,5 CV amb rodet de goma de 3000 l/h. 
Porta incorporada una balança de 30 kg màxim, amb funció d’autotara. Cap 
d’ompliment regulable en altura amb tubs i connexions certificades. Disposa de 
funció lenta i selecció d’ompliment manual. Dimensions 600x600x1600 mm. 
Producció de 230 recipients de 5 l en 1 h. Motor d’1,1 kW.  
 




Característiques: Màquina feta d’acer inoxidable AISI 304. Producció de 400-500 
ampolles per hora. Potència de 0,18 kW. Tensió de 220-380 V. Accepta format 
d’ampolla o garrafa amb diàmetre màxim de 200 mm i altura màxima de 350 mm. 
Dimensions 500x500x1160 mm. Producció de 400 ampolles per hora. 
 




Característiques: Mànega de PVC PHF plastificat amb espiral d’acer galvanitzat i 
capa interna de PU. Resistent a temperatures de -20 ºC a 90ºC. Diàmetre de 40 mm.  
 
Funció: Traslladar l’oli entre el decánter i els dipòsits de primera decantació, entre 
dipòsits o entre dipòsits d’emmagatzematge i l’omplidora. 
8.3. Distribució en planta 
 
L’organització de les màquines per a l’elaboració de l’oli es distribueix segons la Figura 
18. El recorregut dels processos que pateixen les olives, fletxes vermelles, s’inicia a 
l’exterior per facilitar la recepció i es crea un recorregut que les trasllada cap a l’interior, 
on són processades. A part de l’espai de màquines i dispositius, també hi ha la zona de 
recepció i oficina, i un lavabo complet. Les cotes de la figura estan expressades en mm. 
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Figura 18 – Distribució del molí d’oli. Font: elaboració pròpia. 
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9. Maquinària i dispositius utilitzats durant el 
procés d’elaboració del vi 
 
Com ja s’ha comentat anteriorment, el procés d’elaboració del vi no és igual per fer un vi 
blanc o un negre i rosat. No obstant, hi ha algunes màquines comunes durant les etapes 
que es duen a terme i d’altres d’específiques per a cada procés. A continuació s’explicarà 
el funcionament d’aquestes seguint la classificació feta a l’apartat 6.2. 
9.1. Maquinaria i dispositius comuns 
 RENTACAIXES 
 
Característiques: Màquina feta d’acer inoxidable amb aspersors i bomba. 
Desplaçament manual de les caixes amb amplària màxima de 480 mm i alçària 
màxima de 400 mm. Disposa de manetes i rodes per facilitar el transport.  
 
Funció: Netejar les caixes que transporten el raïm un cop ja s’han buidat. 
 
 CINTA D’ELEVACIÓ: MODEL CTG-3,75 
 
Característiques: Cinta d’elevació fabricada íntegrament en acer inoxidable AISI 304. 
Amb banda de PVC alimentari de 400 mm d’amplària i tacs cada 250 mm 
aproximadament. Subministrada sobre rodes, 2 fixes i 2 giratòries amb fre. 
Regulable en alçària mitjançant un cilindre hidràulic manual. Longitud de 3.750 mm i 
alçària de descàrrega de 2.485 mm. Potència de 1,10 kW. 
 
Funció: Transportar el raïm descarregat de les caixes per traslladar-lo cap a la taula 
de selecció. 
 
 TAULA DE SELECCIÓ: MODEL MG-3 
 
Característiques: Taula de selecció fabricada íntegrament en acer inoxidable AISI 
304 i banda llisa de PVC alimentari. Subministrada sobre rodes, 2 fixes i 2 giratòries 
amb fre. Disposa de peus regulables en alçària. Longitud de 3.000 mm i amplària de 
800 mm. Potència de 0,75 kW. 
 
Funció: Traslladar el raïm fins a la següent cinta d’elevació permetent la visualització 
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d’aquest per poder fer una selecció dels fruits i treure els que estan malmesos i 
separar les branques o fulles que hi pugui haver entremig. 
 
 DESRAPADORA: MODEL VEGA 15 
 
Característiques: Permet el desrapat de qualsevol tipus de gra, tant si s’ha collit a mà 
com a màquina. Disposa d’un variador de velocitat electrònic. Està feta 
completament d’acer inoxidable AISI 304. El rendiment és de 15.000 kg/h i la 
potència del motor de 2,2 kW. 
 
Funció: Separar el gra de la raspa, fulles i/o restes de sarments.  
 
 PREMSA NEUMÀTICA WILLMESS SIGMA 4 
 
Característiques: Disposa d’un sistema de desvinat vertical i una amplia obertura de 
càrrega al llarg de tot el tambor. És fàcil de netejar i la membrana té una llarga vida 
útil. La sortida de suc es troba al costat oposat al quadre de comandaments i la 
bandeja de suc és de 300 litres. La potència del motor de rotació és de 0,75 kW i la 
potència de la bomba de buit és de 7,95 kW. 
 
Funció: Comprimir els grans de raïm de les varietats blanques o la pasta de les 
varietats negres per tal d’obtenir el suc d’aquests fruits. 
 
 BOMBA PERISTÀLTICA: MODEL VIAR-600 
 
Característiques: Està feta d’acer inoxidable AISI 304 i té un motor d’una velocitat de 
3 kW. Amb un rendiment de 13.000 l/h i fàcil manteniment i neteja. 
 
Funció: Bombejar el raïm aixafat cap els dipòsits de maceració i la pasta ja 
macerada cap a la premsa. També es pot utilitzar per fer el remuntat dels vins. 
9.2.  Maquinària i dispositius específics vi blanc 
 CINTA D’ELEVACIÓ: MODEL CTG-6 
 
Característiques:  Cinta d’elevació fabricada íntegrament en acer inoxidable AISI 
304. Amb banda de PVC alimentari de 400 mm d’amplària i tacs cada 250 mm 
aproximadament. Subministrada sobre rodes, 2 fixes i 2 giratòries amb fre. 
Regulable en alçària mitjançant un cilindre hidràulic manual. Longitud de 6.000 mm i 
Estudi de l’operativa d’un celler ecològic  Pág. 39 
 
alçària de descàrrega de 4.500 mm. Potència de 2,20 kW. 
 
Funció: Transportar els grans de raïm blanc procedents de la desrapadora cap a la 
premsa. 
 
 DIPÒSIT DE FONS CÒNIC (5.000 l) 
 
Característiques: Fabricat en acer inoxidable AISI 304 amb una capacitat de 5.000 
litres. Té unes dimensions de 2.100 mm de diàmetre, 2.895 mm d’alçària. El dipòsit 
consta d’una comporta superior de diàmetre 300 mm, una vàlvula de desaire plàstic, 
una porta inferior ovalada, un termòmetre analògic, una aixeta a nivell, una camisa 
de refrigeració tipus botons de 1.000 mm i dues comportes laterals per omplir o 
buidar el dipòsit. 
 
Funció: Fer precipitacions. 
 
 DIPÒSIT DE FONS CÒNIC (10.000 l) 
 
Característiques: Fabricat en acer inoxidable AISI 304 amb una capacitat de 10.000 
litres. Té unes dimensions de 2.400 mm de diàmetre, 3.920 mm d’alçària. El dipòsit 
consta d’una comporta superior de diàmetre 400 mm, una vàlvula de desaire plàstic, 
una porta inferior ovalada, un termòmetre analògic, una aixeta a nivell, una camisa 
de refrigeració tipus botons de 1.000 mm, un tub de remuntat amb vàlvula de 
papallona NW 50 i dues comportes laterals per omplir o buidar el dipòsit. 
 
Funció: Fer fermentacions i trasbalsos.  
9.3. Maquinària i dispositius específics vi rosat/negre 
 TAULA DE SELECCIÓ VIBRANT: MODEL MGV-3 
 
Característiques: Taula de selecció fabricada íntegrament en acer inoxidable AISI 
304 amb reixeta a la part inicial del taulell i dos canals laterals per descartar el raïm 
no desitjat. Disposa de peus regulables en alçària. Longitud de 3.000 mm i amplària 
de 800 mm. Té dos motors de 0,3 kW cada un. 
 
Funció: Traslladar el raïm desrapat fins a l’aixafadora permetent la visualització 
d’aquest per poder fer una selecció dels fruits i treure els que estan malmesos i 
separar les branques o fulles que hi pugui haver entremig. 
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 AIXAFADORA: MODEL VEGA 15 
 
Característiques: Conté rodets de cautxú alimentari que se’ls hi pot regular la 
distància depenent de la varietat de raïm a aixafar. S’entrega muntada en rails per 
facilitar el desplaçament. Potència de 1,1 kW. 
Funció: Aixafar el raïm desrapat de forma que s’obtingui el primer most i així facilitar 
la maceració. 
 
 DIPÒSIT DE FERMENTACIÓ AMB INCLINACIÓ DEL 5 % (5.000 l) 
 
Característiques: Fabricat en acer inoxidable AISI 304  amb una capacitat de 5.000 l. 
Les dimensions són de 1.420 mm de diàmetre, 3.250 mm d’alçària del cilindre i una 
alçària total de 4.150 mm. Disposa d’una tapa superior de 1.390 mm, un braç 
d’aixecament, dues comportes de càrrega i descàrrega, una camisa de refrigeració 
de 1.000 mm, una aixeta de nivell i una aixeta per treure mostres. 
 
Funció: Principalment s’hi duu a terme la fermentació, però també es fa la 
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9.4. Distribució en planta 
 
L’organització de les màquines per a l’elaboració del vi es distribueix segons la Figura 19. 
El recorregut dels processos que les varietats blanques és el de les fletxes blaves i el de 
les varietats negres el de les fletxes vermelles. Hi ha un lavabo, zona d’oficines i la l’espai 
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10. Descripció dels processos 
10.1. Elaboració de l’oli 
10.1.1. Diagrama del procés industrial 
 
 
10.1.2. Fases del procés industrial 
 
El procés d’elaboració de l’oli d’oliva es pot agrupar en quatre apartats tenint en compte 
els processos que es duen a terme al molí: 
- Operacions preliminars:  Recol·lecció, transport, recepció i neteja 
- Preparació de la pasta: Mòlta i batuda 
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- Separació de les dues fases: Extracció parcial i decantació 
- Emmagatzematge  
 
Cal tenir en compte que cada cop que s’engeguen les màquines del molí es necessiten 
uns 30 minuts per posar-les apunt pel funcionament i un cop es decideix apagar-les cal 
netejar-ho tot, la neteja ocupa una hora i mitja aproximadament. 
10.1.2.1. Operacions preliminars: 
 
Recol·lecció: Les olives es cullen quan estan suficientment madures, d’aquesta 
manera se’ls hi aconsegueix treure el màxim rendiment, mitjançant aparells 
mecànics, vibradors o a mà. No es poden barrejar amb les olives del terra, ja que 
aquestes no s’utilitzen per a la posterior elaboració de l’oli.  
 
Transport: S’utilitzen caixes perforades per traslladar les olives des del camp a les 
almàsseres. Aquestes caixes tenen una capacitat de  
 
Recepció: Les olives es dipositen de forma continua a la tremuja que porta 
incorporada la cinta d’elevació del molí. Cal que aquest procés s’inicialitzi durant 
les 24 hores posteriors a la recol·lecció.  
 
Neteja: Al final de la cinta elevadora hi ha una màquina de neteja que s’encarrega 
de separar les olives de les fulles, branques i/o pedres que hi pugui haver. Tot 
seguit les olives es van dipositant a un carro contenidor amb guillotina manual i 
quan està ple es trasllada fins al sense fi elevador que les transporta cap al molí. 
Durant el recorregut del sense fi elevador es pot connectar una mànega que 
proporciona aigua per tal d’efectuar un rentat de les olives en cas que sigui 
necessari.   
10.1.2.2. Preparació de la pasta: 
 
Mòlta: Al molí es duu a terme la ruptura dels teixits que contenen la matèria oliosa, 
s’allibera la major part de l’oli contingut als vacúols de les cèl·lules del mesocarpi. 
El principi de funcionament del molí es basa en colpejar les olives mitjançant un 
conjunt de martells que giren a baixa velocitat. D’aquesta manera es produeix la 
primera ruptura per impacte. Els martells llancen la matèria contra l’interior del 
molí, on s’hi troben una sèrie de plaques d’impacte on hi té lloc la segona ruptura 
per impacte. Contínuament la pasta va caient per un extrem a l’interior de la 
batedora. 
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Batuda: A la batedora es reuneixen les partícules líquides disperses en la pasta 
mòlta, per tal de facilitar i augmentar la separació sòlid-líquid en les següents 
operacions d’elaboració. Aquesta consta de dos compartiments connectats per 
una mànega que trasllada la pasta amb l’ajuda d’una bomba. La batuda ha de ser 
lenta i contínua per tal d’augmentar el percentatge d’oli lliure, unint les gotes 
disperses i trencant l’emulsió aigua/oli. La pasta ha d’estar a una temperatura de 
25 ºC, extracció en fred, que s’aconsegueix mitjançant les resistències que 
escalfen l’aigua que circula per un circuit interior i tancat que envolta tot el cos de 
la batedora, l’aigua no entra mai en contacte amb la pasta. La batuda dura uns 20-
30 minuts. Un cop finalitzat el procés, la pasta es trasllada des del segon 
compartiment cap al decantador a través d’una mànega i amb l’ajuda d’una 
bomba.  
10.1.2.3. Separació de les dues fases: 
 
Extracció parcial: Al decánter hi arriba la pasta juntament amb aigua a 
temperatura ambient, que s’ha introduït mitjançant una cavitat de la mànega que 
la traslladava. Es necessiten entre 5 i 10 litres d’aigua per cada 100 kg de pasta. 
El decánter utilitza un sistema de dues fases, ja que separa l’oli per una banda i 
l’aigua amb la pinyola per l’altra. Es duu a terme un centrifugat horitzontal 
mitjançant un sense fi que a part de fer entrar la pasta al decánter la fa rotar. La 
separació es fa aprofitant l’altíssima velocitat de rotació i la diferència dels pesos 
específics de les fases a separar. La pinyola barrejada amb aigua s’acumula al 
centre i surt cap a l’exterior a través d’una vàlvula cap a la bomba per traslladar la 
pinyola de l’oliva. D’altra banda, l’oli s’acumula a les parets del decánter i surt a 
través d’una altra vàlvula cap a la tremuja amb bomba per a oli. 
 
Decantació: És el mètode clàssic de separació d’oli i pinyola, basat en la 
diferència de densitats entre ambdós. Es duu a terme en una bateria de dipòsits 
d’acer inoxidable amb base cònica, comunicats entre sí amb alimentació contínua 
on l’oli s’hi està 24 hores mínim. Desprès es trasllada cap els dipòsits 
d’emmagatzematge mitjançant una mànega i una bomba. 
10.1.2.4. Emmagatzematge: 
 
Els dipòsits d’emmagatzematge també tenen el fons cònic per tal de poder 
continuar eliminant impureses que baixaran al fons d’aquest per precipitació. És 
important omplir-los fins a dalt per tenir la mínima capa d’oxigen entre el líquid i 
la base superior del dipòsit, ja que així s’evita al màxim l’oxidació de l’oli.  
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Si l’emmagatzematge dura més d’un mes s’ha de canviar tot el contingut del 
dipòsit i traslladar-lo a un altre, d’aquesta manera s’evita que el precipitat 
provoqui males olors i defectes en l’oli. Aquesta seria la metodologia en cas de 
no voler filtrar, no obstant, el filtratge seria la forma més ràpida d’acabar amb les 
possibles restes d’impureses. Tot i així, es tria la metodologia més natural, no 
filtrar i únicament utilitzar la decantació per tal de no perdre propietats 
beneficioses de l’oli. 
10.1.2.5. Control: 
 
Abans d’envasar l’oli en els diferents formats, cal comprovar que aquest no sigui 
tèrbol, per tant, que l’emmagatzematge sigui suficient. A més, cal comprovar que 
l’acidesa sigui inferior al 0,50 %. Aquest control el duu a terme el mateix operari 
que fa els processo d’elaboració. 
10.1.2.6. Envasat: 
 
L’envasat es duu a terme com a últim pas previ a la comercialització i es fa ús 
d’una omplidora i una taponadora que faciliten el procés. Es trasllada l’oli des del 
dipòsit d’emmagatzematge fins a l’omplidora, mitjançant una mànega i una 
bomba, on s’hi ha situat l’envàs amb la capacitat adient. Tot seguit amb la 
taponadora es procedeix a tancar l’envàs. Com a últim pas es col·loquen les 
etiquetes de forma manual. 
10.1.2.7. Producte Acabat: 
 
Un cop envasat el producte ja està llest per a ser comercialitzat, però abans de 
l’expedició es guarda a la bodega. Les ampolles de 0,5 l s’emmagatzemen en 




D’acord amb les comandes rebudes i les dates d’entrega es prepara el transport 
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10.1.3. Organització de les operacions 
 
Segons la distribució de les màquines que es troba a l’apartat 8.3. es fa la següent 
organització de les operacions que realitza un únic operari. En total s’han de dur a terme 
8 operacions. 
- OPERACIÓ 0: Posada en marxa de les màquines. 
 
Aquesta operació només es fa a l’inici de la jornada, ja que les màquines estan en 
continuo funcionament fins que ja no s’han de processar més olives. Consisteix en 
engegar els motors de la cinta d’elevació, la deshojadora i desramificadora, el sense 
fi d’elevació, el molí amb batedora i decánter, la tremuja amb bomba per oli i la 
bomba per traslladar la pinyola de l’oliva. La finalitat d’aquesta operació és 
comprovar que les màquines funcionen correctament i escalfar l’aigua del circuit 
intern de la batedora mitjançant les resistències. 
 
                        
 
- OPERACIÓ 1: Càrrega del carro contenidor. 
 
A la Figura 20 s’observa el recorregut de les olives durant l’operació 1. 
 
  
Figura 20 – Càrrega del carro contenidor. Font: elaboració pròpia. 
 
L’operari introdueix les olives brutes a la tremuja i aquestes es desplacen al llarg de 
tot el recorregut fins al carro contenidor. Allà hi ha una balança amb un visualitzador 
digital on l’operari pot saber la quantitat d’olives que es dipositen al carro. La càrrega 
de la tremuja dura fins que el carro conté 250 kg. Tenint en compte el rendiment 
mínim de la deshojadora i desramificadora que és de 1.500 kg/h es calcula el temps 
de l’operació 1. 
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- OPERACIÓ 2: Intercanvi de carros contenidors. 
 












Figura 21 – Intercanvi de carros contenidors. Font: elaboració pròpia. 
 
L’operari trasllada el carro contenidor, ple amb 250 kg d’olives, cap al sense fi 
d’elevació i el col·loca just a la zona de recepció dels fruits d’aquest. A continuació 
trasllada el carro contenidor buit fins a la balança i la calibra amb el seu pes. 
 
                       
- OPERACIÓ 3: Càrrega del molí amb batedora i decánter. 
 
A la Figura 22 s’observa el recorregut de les olives netes fins a convertir-se en pasta 
i aigua durant l’operació 3. 
 
Figura 22 – Càrrega del molí amb batedora i decánter. Font: elaboració pròpia. 
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Per dur a terme aquesta operació no cal cap operari, ja que si s’ha realitzat 
correctament l’operació 2 els processos de molta, batuda i decantació es van fent 
automàticament ja que és un circuit tancat. Tenint en compte que el rendiment del 
molí amb batedora i decánter és de 500 kg/h, es procedeix a calcular el temps de 
l’operació 3 pel subministrament del contingut de cada carro contenidor. 
 
                          
      
      
        
 
L’operari ha de subministrar al sense fi d’elevació un carro ple d’olives cada 30 
minuts. 
 
- OPERACIÓ 4: Canvi del dipòsit de decantació. 
 
A la Figura 23 s’observa que a la sortida del decánter hi ha la separació d’oli i pinyola 
amb aigua. El primer segueix el recorregut cap el dipòsit, mentre que la mescla 
acaba al rebuig. Es disposa d’un circuit que connecta la bomba de la pinyola amb un 
contenidor per a pinyola i aigua. 
 
 
Figura 23 – Separació oli i pinyola. Font: elaboració pròpia. 
 
Per dur a terme l’operació 4 es necessita un operari per canviar el dipòsit ple per 
un de buit. No obstant, s’ha de calcular cada quant temps s’ha de fer aquesta 
operació. Sabent que el conjunt molí amb batedora i decànter produeix 500 kg/h i 
que s’obté un 20 % del pes en oli, surten 100 l/h d’oli. Tenint en compte que els 
dipòsits són de 2.500 l caldrà canviar-los cada 12.500 kg d’olives processades. 
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- OPERACIÓ 5: Neteja de les màquines. 
 
Un cop s’ha acabat la jornada laboral o ja no es processen més olives cal apagar les 
màquines, netejar-les i desconnectar la mànega que connecta la bomba Estale amb 
el dipòsit de decantació. La neteja consisteix en passar aigua per tot el circuit de 
màquines per tal de deixar-les apunt per la següent posada en marxa. Es necessita 
un operari per realitzar la neteja. 
 
                           
 
- OPERACIÓ 6: Trasbals de l’oli. 
 












Figura 24 – Trasbals de l’oli. Font: elaboració pròpia. 
 
Cada cop que s’omple un dipòsit de decantació, 5.000 litres, l’oli que conté es deixa 
reposar durant 24 hores per tal que apareguin els precipitats. Un cop acabada la 
decantació es fa un trasbals de l’oli al dipòsit d’emmagatzematge que té la mateixa 
capacitat, 5.000 litres. És necessari que l’operari connecti ambdós dipòsits amb la 
bomba Estale, amb un rendiment de 5.000 l/h, per dur a terme aquesta operació. 
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- OPERACIÓ 7: Envasat de l’oli. 
 
L’envasat de l’oli comprendrà les etapes d’omplir, tapar i etiquetar les ampolles o 
garrafes. L’operació 7 la realitzarà un operari quan hagin passat de 15 a 21 dies des 
de l’emmagatzematge. A la Figura 25 es pot observar els passos a seguir per obtenir 
el producte acabat i a punt per comercialitzar. 
 
 
Figura 25 – Envasat de l’oli. Font: elaboració pròpia. 
 
Els formats dels productes finals pot ser envasos de 0,5 l, 2 l i 5 l. Tenint en 
compte que la producció de l’omplidora és de 230 recipients de 5 l cada hora, per 
tant de 1.150 l/h i la taponadora tapa 400 ampolles hora es calcula el temps de 
l’operació 7 per cada tipus d’envàs.  
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A la Taula 11 es resumeixen els temps de les 8 operacions que realitza l’únic operari que 
treballa en el procés d’elaboració de l’oli. 
 
Taula 11 – Resum dels temps de duració de les operacions del molí. Font: elaboració pròpia. 
 
OPERACIÓ DURACIÓ 
OP.0: Posada en marxa de les màquines 0,5 h/dia 
OP.1: Càrrega del carro contenidor 10 min./250 kg 
OP.2: Intercanvi de carros contenidors 2 min./250 kg 
OP.3: Càrrega del molí amb batedora i decánter 30 min./250 kg 
OP.4: Canvi del dipòsit de decantació 5 min./2.500 l 
OP.5: Neteja de les màquines 1,5 h/dia 
OP.6: Trasbals de l’oli 1h/5.000 l 
OP.7: Envasat de l’oli 
0,5 l 20,56 s/0,5 l 
2l 25,26 s/2 l 
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10.2. Elaboració del vi 
 
El procés mitjançant el qual s’elabora el vi es coneix amb el nom de vinificació, és a dir, 
és la conversió de raïm a vi o la conversió de most ensucrat a vi gràcies a un procés 
fermentatiu. És de vital importància partir d’un raïm que disposi de bones propietats, ja 
que si aquest no té les característiques apropiades serà complicat que l’enòleg pugui 
acabar obtenint un vi de qualitat. 


























































10.2.2. Fases del procés industrial 
 
L’elaboració de vi blanc no es duu a terme igual que la del vi negre o rosat, tot i això l’inici 
del procés és molt semblant. A continuació s’especifiquen els processos comuns i 
individuals de cada varietat. 
 
Recol·lecció: El raïm madur es cull mitjançant un procés manual o mecanitzat, 
suposant un estalvi del 50% utilitzant el segon. No obstant, per dur a terme la 
recol·lecció mecanitzada cal tenir els ceps emparrats en files que disten uns 3 
metres per facilitar el pas dels tractors. 
 
Transport: Interessa que el trasllat del raïm es realitzi en caixes de 10 a 20 kg, ja 
que d’aquesta manera els grans que es troben a sota no reben tant pes i no 
s’aixafen. Aquestes caixes han de ser recipients de menys de 70 cm de profunditat 
H 
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o amb doble fons. A més, el transport s’ha de fer el més ràpid possible per evitar 
maceracions incontrolades. 
 
Descàrrega: Es realitza el més a prop possible de la tremuja que porta incorporada 
la cinta elevadora, que és el primer dispositiu on comença el procés d’elaboració. 
La proximitat de la caixa a la tremuja és important per no malmetre el raïm. El destí 
de la cinta és traslladar el raïm a una taula de selecció. 
 
Primera selecció: A la taula de selecció es fa un examen visual i els operaris treuen 
manualment els fruits en mal estat. La taula de selecció condueix els fruits fins a 
una altra cinta elevadora que desemboca a la desrapadora. 
 
Desrapat: Es basa en la separació dels grans de la raspa, que és l’estructura 
herbàcia del raïm, i al mateix temps també separa fulles o restes de sarments. La 
finalitat d’aquesta operació és evitar sabors no desitjats, reduir el volum, augmentar 
la concentració del color i lleugerament el grau alcohòlic. La màquina encarregada 
de fer l’operació disposa d’un eix amb espàtules de goma orientables que 
mitjançant la rotació d’aquestes fa avançar els grans cap a la sortida fent sortir les 
raspes per un altre orifici de rebuig. En el cas d’estar processant varietats blanques 
els grans que surten de la desrapadora cauen a la tremuja d’una cinta elevadora 
que va a la premsa. D’altra banda, en el cas de les varietats negres els grans cauen 
a una segona taula de selecció. 
10.2.2.1. Vi blanc 
 
Premsat: El raïm procedent de la cinta d’elevació s’aboca per una obertura 
superior de la premsa. El premsat consisteix en aplicar pressió als fruits per 
extreure el most, en el cas de la premsa que s’utilitza la compressió es fa 
mitjançant una membrana que es contrau amb l’acció d’aire comprimit. El suc que 
s’obté es filtra a través de tres canals de suc que hi ha a l’interior de la premsa i es 
condueix fins a la tremuja de la bomba, on s’hi afegeix sulfurós (diòxid de sofre 
S02) per evitar oxidacions. La bomba trasllada el suc fins a un dipòsit on hi té lloc 
el desfangat.  
 
Desfangat: És un procés de precipitació, que es duu a terme perquè no interessa 
que comenci la fermentació si el suc conté parts sòlides grans. El desfangat dura 
entre 24 h i 48 h i un cop acabat es treu el suc pel lateral del dipòsit, deixant els 
precipitats al fons i es trasllada mitjançant una bomba fins al dipòsit de 
fermentació. 
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Fermentació: Es barreja el suc amb els llevats, en cas de necessitar-ne més a part 
dels naturals que ja porta el raïm, per començar la fermentació alcohòlica, que rep 
aquest nom perquè els llevats transformen el sucre del raïm en alcohol (etanol) i 
diòxid de carboni. Aquest procés desprèn molta temperatura i aquesta s’ha de 
controlar per tal que la fermentació sigui un procés més lent i es conservin millor 
els aromes, és per això que aquests dipòsits porten una camisa de refrigeració 
incorporada on hi circula aigua freda que garanteix temperatures baixes, en 
aquest cas de 14 ºC. Durant la fermentació es controla la densitat del most, que 
baixa per la pèrdua de sucres i augment de l’alcohol, per tant, quan la densitat 
deixa de variar es dóna el procés per finalitzat. Acostuma a durar uns 15 dies. 
 
Descubat: Un cop finalitza la fermentació cal separar els pòsits sòlids del fons del 
dipòsit del vi blanc, aquest procés s’anomena descubat i es passa el vi blanc a un 
nou dipòsit. En els vins blancs de cupatge, ara és el moment per fer les mescles 
entre varietats blanques i l’enòleg duu a terme els pertinents controls de laboratori.  
 
Clarificació i estabilització: En el mateix dipòsit on s’ha trasbalsat el vi es duen a 
terme les dues últimes operacions abans de poder envasar-lo, són la clarificació i 
l’estabilització. La clarificació és el procés que permet l’eliminació de les 
substàncies en dissolució o suspensió presents en el vi, es realitza afegint 
substàncies anomenades clarificants com la clara d’ou, la cola de peix o gelatines 
que ajuden a precipitar les partícules no desitjades. L’estabilització pretén 
mantenir l’estat en que ha deixat la clarificació el vi, net i brillant, ja que el vi és un 
element viu que sofreix una constant evolució no sempre desitjable. 
S’aconsegueix refrigerant el vi per sota de 0 ºC que evitarà la posterior precipitació 
de tartrats.  
 
Envasat: El vi blanc que s’obté és un vi jove, per tant, un cop s’ha acabat el 
procés anterior ja es pot envasar en ampolles de vidre de 0,75 l. Amb l’ajuda 
d’una màquina omplidora i taponadora el vi procedent del dipòsit que es trasllada 
a través d’una mànega amb l’ajuda d’una bomba s’envasa. Com a últim pas cal 
posar les etiquetes, que es fa manualment. 
 
Producte acabat: Un cop envasat el producte ja està llest per a ser comercialitzat, 
però abans de l’expedició es guarda a la bodega en caixes de 6 ampolles.  
 
Expedició: D’acord amb les comandes rebudes i les dates d’entrega es prepara el 
transport dels envasos de l’oli per dur a terme la seva expedició. 
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10.2.2.2. Vi negre i rosat 
 
Segona selecció: Els grans procedents de la màquina desrapadora passen per 
una segona taula de selecció on es fa un altre examen visual i els operaris treuen 
les restes herbàcies o grans en mal estat que encara hi pugui haver. La taula 
condueix els fruits cap a la màquina d’aixafat. 
 
Aixafat:  És el procés mitjançant el qual es trenca la pell del raïm per obtenir el 
primer most. La màquina d’aixafat disposa d’uns rodets que fan pressió a mida 
que van passant els grans entremig i d’aquesta manera trenca la pell del raïm 
sense trencar el pinyol. La pasta que es va formant cau a la tremuja de la bomba 
peristàltica i aquesta la trasllada al dipòsit de maceració. 
 
Maceració: Es deixa la pasta procedent de l’aixafat del fruit al dipòsit perquè agafi 
color, ja que la polpa de les varietats negres és blanca i es necessiten les pells, on 
hi ha els antocians, perquè el líquid agafi el to vermellós/negre desitjat. En el cas 
de voler elaborar un vi rosat la maceració serà d’unes 10 h a 12 h a temperatura 
baixa, 10 ºC, perquè no interessa que comenci la fermentació. Si es vol obtenir un 
vi negre jove la maceració durarà de 2 a 3 dies. En aquest cas la temperatura serà 
de 14 ºC. Un cop s’acaba la maceració es trasllada la pasta cap a la premsa 
mitjançant una bomba peristàltica. 
 
Premsa: Un cop plena la premsa, a la pasta se li aplica pressió per extreure el 
most, en el cas de la premsa que s’utilitza la compressió es fa mitjançant una 
membrana que es contrau amb l’acció d’aire comprimit. El most que s’obté es filtra 
a través de tres canals de suc que hi ha a l’interior de la premsa i es condueix fins 
a la tremuja de la bomba, on s’hi afegeix sulfurós (diòxid de sofre, S02) per evitar 
oxidacions. La bomba trasllada el suc fins a un dipòsit on hi té lloc el desfangat. 
 
Desfangat: És un procés de precipitació, que es duu a terme per separar 
impureses del suc. El desfangat dura 24 h i un cop acabat es treu el suc pel lateral 
del dipòsit, deixant els precipitats al fons i es trasllada mitjançant una bomba fins 
al dipòsit de fermentació.  
 
Fermentació: Es barreja el suc amb els llevats, en cas de necessitar-ne més a part 
dels naturals que ja porta el raïm, per començar en el cas del vi rosat o continuar 
en el cas del negre la fermentació alcohòlica, que rep aquest nom perquè els 
llevats transformen el sucre del raïm en alcohol (etanol) i diòxid de carboni. Aquest 
procés desprèn molta temperatura i aquesta s’ha de controlar per tal que la 
fermentació sigui un procés més lent i es conservin millor els aromes, és per això 
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que aquests dipòsits porten una camisa de refrigeració incorporada on hi circula 
aigua freda que garanteix temperatures baixes, en aquest cas de 14 ºC. Durant la 
fermentació alcohòlica es controla la densitat del most, que baixa per la pèrdua de 
sucres i augment de l’alcohol, per tant, quan la densitat deixa de variar es dóna el 
procés per finalitzat en el cas dels vins rosats. Els vins negres seguidament 
pateixen una fermentació malolàctica que no es dóna a causa dels llevats, sinó 
que es genera espontàniament o expressament per l’activitat d’uns bacteris. 
Aquests transformen l’àcid màlic en àcid làctic, que fa que els vins siguin més 
suaus. En el cas dels vins rosats el procés és de 12 dies, mentre que en el cas 
dels negres és de 15. 
 
Descubat: Un cop finalitza la fermentació cal separar els pòsits sòlids del fons del 
dipòsit de la varietat negra, aquest procés s’anomena descubat i es passa el vi 
rosat o negre a un nou dipòsit. Si es fan vins de cupatge, ara és el moment per fer 
les mescles entre varietats negres. 
 
Clarificació i estabilització: En el mateix dipòsit on s’ha trasbalsat el vi es duen a 
terme les dues últimes operacions abans de poder envasar-lo, són la clarificació i 
l’estabilització. La clarificació és el procés que permet l’eliminació de les 
substàncies en dissolució o suspensió presents en el vi, es realitza afegint 
substàncies anomenades clarificants com la clara d’ou, la cola de peix o gelatines 
que ajuden a precipitar les partícules no desitjades. L’estabilització pretén 
mantenir l’estat en que ha deixat la clarificació el vi, net i brillant, ja que el vi és un 
element viu que sofreix una constant evolució no sempre desitjable. 
S’aconsegueix refrigerant el vi per sota de 0 ºC que evitarà la posterior precipitació 
de tartrats. 
 
Envasat: Els vins rosats i negres que s’obtenen són vins joves, per tant, un cop 
s’ha acabat el procés anterior ja es poden envasar en ampolles de vidre de 0,75 l. 
Amb l’ajuda d’una màquina omplidora i taponadora el vi procedent del dipòsit que 
es trasllada a través d’una mànega amb l’ajuda d’una bomba s’envasa. Com a 
últim pas cal posar les etiquetes, que es fa manualment. 
 
Producte acabat: Un cop envasat el producte ja està llest per a ser comercialitzat, 
però abans de l’expedició es guarda a la bodega en caixes de 6 ampolles.  
 
Expedició: D’acord amb les comandes rebudes i les dates d’entrega es prepara el 
transport dels envasos de l’oli per dur a terme la seva expedició. 
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10.2.3. Organització de les operacions 
 
Segons la distribució de les màquines que es troba a l’apartat 9.4. es fa la següent 
organització de les operacions que realitzen quatre operaris i un enòleg. 
10.2.3.1. Operacions elaboració vi blanc 
 
En total s’han de dur a terme 8 operacions. 
- OPERACIÓ 0: Posada en marxa de les màquines. 
 
Aquesta operació només es fa a l’inici de la jornada, ja que les màquines estan en 
continuo funcionament fins que ja no s’ha de processar més raïm. Consisteix en 
engegar els motors de les cintes d’elevació, la taula de selecció i la premsa. La 
finalitat d’aquesta operació és comprovar que les màquines funcionen correctament i 
ho fan els quatre operaris. 
 
                        
 
- OPERACIÓ 1: Càrrega de la premsa 
 




Figura 26 – Càrrega de la premsa. Font: elaboració pròpia. 
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L’operari 1 de forma continuada diposita el raïm a la zona de recepció de la cinta 
d’elevació i aquest es desplaça al llarg de tot el recorregut fins a la premsa. A la taula 
de selecció hi ha l’operari 2 i 3, que s’encarreguen de treure els grans en mal estat, 
fulles i branques. La capacitat màxima de la premsa per a raïm sencer és de 2.800 
kg i el rendiment de la desrapadora és de 15.000 kg/h. 
 
                  
      
         
                   
 
- OPERACIÓ 2: Càrrega dipòsit de desfangament 
 
A la Figura 27 s’observa l’operativa per carregar el dipòsit de desfangament, amb 
capacitat de 5.000 l. 
 
Figura 27 – Càrrega del dipòsit de desfangament. Font: elaboració pròpia. 
 
L’operari 4 col·loca la bomba peristàltica a la zona de sortida de suc de la premsa, i 
el most cau a la tremuja de la bomba, on l’operari hi diposita sulfurós. Prèviament 
ha connectat la mànega de la bomba al dipòsit de desfangament. La càrrega de la 
premsa és de 2.800 kg, tenint en compte el rendiment de les varietats blanques que 
és del 0,66 % s’obtenen 1.848 litres de most per premsada. El rendiment de la 
bomba és de 13.000 l/h. 
                  
      
        
                  
 
- OPERACIÓ 3: Ompliment dipòsit de fermentació 
 
A la Figura 28 s’observa el trasbals del most del dipòsit de desfangament (5.000 l) al 
de fermentació (10.000 l). 
 















Figura 28 – Ompliment dipòsit de fermentació. Font: elaboració pròpia. 
 
L’operari 4 connecta la bomba peristàltica amb els 2 dipòsits, de manera que el 
most desfangat passa d’un a l’altre. El canvi de dipòsit es realitzarà cada 4 
premsades, tenint en compte que s’haurà de deixar reposar 24 hores, és a dir el 
dipòsit de desfangament contindrà uns 3.696 l. El rendiment de la bomba és de 
13.000 l/h. 
                  
      
        
                   
 
- OPERACIÓ 4: Anàlisi i cupatge 
 
L’enòleg és l’encarregat de determinar si el vi és apte per a ser comercialitzat, així 
que extreu mostres durant diversos moments del procés per comprovar la qualitat 
del raïm, most i vi. Fa una feina a nivell de laboratori, on analitza, combina i modifica 
les mostres per obtenir el millor vi, ja sigui un vi monovarietal o de cupatge. 
 
                            
 
- OPERACIÓ 5: Descubat, clarificació i estabilitat 
 
























Figura 29– Descubat, clarificació i estabilitat. Font: elaboració pròpia. 
 
L’operari 4 connecta la bomba peristàltica amb els 2 dipòsits, de manera que el 
most fermentat passa d’un a l’altre. El canvi de dipòsit es realitza quan acaba la 
fermentació, cada uns 15 dies aproximadament. Amb el dipòsit ple, l’operari 4 
afegeixen els clarificants i activa la malla de refrigeració perquè el most fermentat 
arribi per sota de 0ºC. Ja que el dipòsit de fermentació és el doble que el de 
desfangament, es considera que la càrrega és de 7.392 l. El rendiment de la bomba 
és de 13.000 l/h. 
 
                  
      
        
                   
 
- OPERACIÓ 6: Envasat del vi blanc 
 
L’envasat de vi blanc comprendrà les etapes d’omplir, tapar i etiquetar les ampolles. 
La realitzaran els operaris 1, 2 i 3 quan hagin passat 24 h des de l’operació 5 en cas 
d’un vi monovarietal o en el moment que el cupatge ja estigui enllestit. A la Figura 30 
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Figura 30 – Envasat del vi blanc. Font: elaboració pròpia. 
 
Els productes finals s’envasaran en ampolles de vidres de 0,75 l. Tenint en 
compte que la producció de l’omplidora és de 230 recipients de 5 l cada hora, per 
tant de 1.150 l/h i la taponadora tapa 400 ampolles hora es calcula el temps de 
l’operació 6.  
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- OPERACIÓ 7: Neteja de les màquines 
 
Un cop s’ha acabat la jornada laboral o ja no es necessita més la premsa, cal apagar 
les màquines i netejar-les. La neteja consisteix en passar aigua per el circuit de 
l’operació 1, per tal de deixar-les apunt per la següent posada en marxa. També es 
pot dur a terme la neteja d’algun dipòsit si s’escau. Els quatre operaris realitzaran la 
neteja. 
 
                           
 
A la Taula 12 es resumeixen els temps de les 8 operacions que realitzen els quatre 
operaris i l’enòleg durant el procés d’elaboració del vi blanc. 
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Taula 12 – Resum dels temps de duració de les operacions per a l’elaboració del vi blanc. Font: 
elaboració pròpia. 
 
OPERACIÓ DURACIÓ OPERARI 
OP.0: Posada en marxa de les màquines 0,25 h/dia 1, 2, 3 I 4 
OP.1: Càrrega de la premsa 11,2 min./2.800 kg 1, 2, i 3 
OP.2: Càrrega dipòsit desfangament 8,53 min./1.848 l 4 
OP.3: Ompliment dipòsit de fermentació 17,06 min./3.696 l 4 
OP.4: Anàlisi i cupatge indefinida Enòleg 
OP.5: Descubat, clarificació i estabilitat 34,12 min/7.392 l 4 
OP.6: Envasat del vi blanc 21,35 s/0,75 l 1, 2 i 3 
OP.7: Neteja màquines 1,5 h/dia 1, 2, 3 i 4 
 
10.2.3.2. Operacions elaboració vi rosat i negre 
- OPERACIÓ 0: Posada en marxa de les màquines. 
 
Aquesta operació només es fa a l’inici de la jornada, ja que les màquines estan en 
continuo funcionament fins que ja no s’ha de processar més raïm. Consisteix en 
engegar els motors de les cintes d’elevació, la taula de selecció i la premsa. La 
finalitat d’aquesta operació és comprovar que les màquines funcionen correctament i 
ho fan els quatre operaris. 
 
                        
 
- OPERACIÓ 1: Càrrega dipòsit de maceració 
 
A la Figura 31 s’observa el recorregut del raïm de varietats negres durant l’operació 
1. 

























Figura 31 – Càrrega dipòsit de maceració. Font: elaboració pròpia. 
 
L’operari 1 de forma continuada diposita el raïm a la zona de recepció de la cinta 
d’elevació i aquest es desplaça al llarg de tot el recorregut fins al dipòsit de 
maceració. A la taula de selecció 1 hi ha l’operari 2 i a la taula de selecció 2 hi ha 
l’operari 3, que s’encarreguen de treure els grans en mal estat, fulles i branques. La 
capacitat màxima del dipòsit de maceració és de 5.000 l i ens interessa omplir el 
80 %, per tant, 4.000 l. El rendiment de la desrapadora i l’aixafadora és de 15.000 
kg/h. 
 
                  
   
         
 
    
   
                           
 
- OPERACIÓ 2: Càrrega de la premsa 
 
A la Figura 32 s’observa l’operativa per carregar la premsa. 
 












Figura 32 – Càrrega dipòsit de maceració. Font: elaboració pròpia. 
 
L’operari 4 connecta la bomba peristàltica amb la premsa i el dipòsit de maceració, i 
el most es trasllada cap a la premsa. La capacitat de la premsa amb pasta 
macerada és de 16.000 kg per 1,5 h, tenint en compte el rendiment de les varietats 
negres que és del 0,7 % la capacitat és de 11.200 l per premsada. El rendiment de 
la bomba és de 13.000 l/h. El dipòsit de maceració conté 4.000 l. 
                  
      
        
                   
 
- OPERACIÓ 3: Càrrega dipòsit de desfangament 
 
A la Figura 33 s’observa l’operativa per carregar el dipòsit de desfangament, amb 
capacitat de 5.000 l. 
 
 
Figura 33 – Càrrega del dipòsit de desfangament. Font: elaboració pròpia. 
 
L’operari 4 col·loca la bomba peristàltica a la zona de sortida de suc de la premsa, i 
el most cau a la tremuja de la bomba, on l’operari hi diposita sulfurós. Prèviament 
ha connectat la mànega de la bomba al dipòsit de desfangament. El dipòsit de 
desfangament té una capacitat de 5.000 l i tenint en compte es carrega un 80 %, es 
traslladaran 4.000 l des de la premsa. El rendiment de la bomba és de 13.000 l/h. 
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- OPERACIÓ 4: Ompliment dipòsit de fermentació 
 
A la Figura 34 s’observa el trasbals del most del dipòsit de desfangament (5.000 l) al 













Figura 34 – Ompliment dipòsit de fermentació. Font: elaboració pròpia. 
L’operari 4 connecta la bomba peristàltica amb els 2 dipòsits, de manera que el most 
desfangat passa d’un a l’altre. El canvi de dipòsit es farà després d’haver deixat 
reposar 24 hores el most al dipòsit de desfangament, que contindrà uns 4.000 l. El 
rendiment de la bomba és de 13.000 l/h 
 
                  
      
        
                   
 
- OPERACIÓ 5: Anàlisi i cupatge 
 
L’enòleg és l’encarregat de determinar si el vi és apte per a ser comercialitzat, així 
que extreu mostres durant diversos moments del procés per comprovar la qualitat 
del raïm, most i vi. Fa una feina a nivell de laboratori, on analitza, combina i modifica 
les mostres per obtenir el millor vi, ja sigui un vi monovarietal o de cupatge. 
 
                            
 
- OPERACIÓ 6: Descubat, clarificació i estabilitat 
 
A la Figura 35 s’observa el procés de descubat. 
















Figura 35 – Descubat, clarificació i estabilitat. Font: elaboració pròpia. 
 
L’operari 4 connecta la bomba peristàltica amb els 2 dipòsits, de manera que el 
most fermentat passa d’un a l’altre. El canvi de dipòsit es realitza quan acaba la 
fermentació, cada uns 15 dies aproximadament. Amb el dipòsit ple, l’operari 4 
afegeixen els clarificants i activa la malla de refrigeració perquè el most fermentat 
arribi per sota de 0ºC. La capacitat del dipòsit de fermentació és la mateixa que la 
del dipòsit de desfangament, la càrrega és de 4.000 l. El rendiment de la bomba és 
de 13.000 l/h. 
                  
      
        
                   
 
- OPERACIÓ 7: Envasat del vi negre 
 
L’envasat de vi negre comprendrà les etapes d’omplir, tapar i etiquetar les ampolles. 
La realitzaran els operaris 1, 2 i 3 quan hagin passat 24 h des de l’operació 6 en cas 
d’un vi monovarietal o en el moment que el cupatge ja estigui enllestit. A la Figura 36 
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Figura 36 – Envasat del vi blanc. Font: elaboració pròpia. 
 
Els productes finals s’envasaran en ampolles de vidres de 0,75 l. Tenint en 
compte que la producció de l’omplidora és de 230 recipients de 5 l cada hora, per 
tant de 1.150 l/h i la taponadora tapa 400 ampolles hora es calcula el temps de 
l’operació 7.  
 
                (      )  
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- OPERACIÓ 8: Neteja de les màquines 
 
Un cop s’ha acabat la jornada laboral o ja no es necessita més la premsa, cal apagar 
les màquines i netejar-les. La neteja consisteix en passar aigua per el circuit de 
l’operació 1 i 2, per tal de deixar-les apunt per la següent posada en marxa. També 
es pot dur a terme la neteja d’algun dipòsit si s’escau. Els quatre operaris realitzaran 
la neteja. 
 
                           
 
A la Taula 13 es resumeixen els temps de les 9 operacions que realitzen els quatre 
operaris i l’enòleg durant el procés d’elaboració del vi rosat i negre. 
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Taula 13 – Resum dels temps de duració de les operacions per a l’elaboració del vi rosat i negre. 
Font: elaboració pròpia. 
 
OPERACIÓ DURACIÓ OPERARI 
OP.0: Posada en marxa de les màquines 0,25 h/dia 1, 2, 3 I 4 
OP.1: Càrrega del dipòsit de maceració 1,33 h/4.000 l 1, 2, i 3 
OP.2: Càrrega de la premsa 18,46 min./4.000 l 4 
OP.3: Càrrega dipòsit desfangament 18,46 min./4.000 l 4 
OP.4: Ompliment dipòsit de fermentació 18,46 min./4.000 l 4 
OP.5: Anàlisi i cupatge indefinida Enòleg 
OP.6: Descubat, clarificació i estabilitat 18,46 min./4.000 l 4 
OP.7: Envasat del vi negre 21,35 s/0,75 l 1, 2 i 3 
OP.8: Neteja màquines 1,5 h/dia 1, 2, 3 i 4 
 
Estudi de l’operativa d’un celler ecològic  Pág. 70 
 
11. Recursos humans 
 
A la Figura 37 s’observa l’organigrama de l’empresa tenint en compte els departaments i 




Figura 37- Organigrama del celler. Font: elaboració pròpia. 
 
L’organització del celler està format per 4 departaments: 
- DIRECCIÓ: Departament encarregat de supervisar el bon funcionament del negoci. 
La persona responsable és el Director amb un sou de 3.000 €/mes. Està llicenciat en 
administració i direcció d’empreses i economia. 
 
- VENDES I ADMINISTRACIÓ: Departament encarregat de donar a conèixer el 
producte, gestionar les comandes i portar la comptabilitat. La persona encarregada 
de promocionar les vendes és el Comercial, amb una comissió sobre les vendes del 
4 %, que es desplaça buscant clients. Està graduat en marketing i investigació de 
mercats. L’oficinista, amb sou de 1.800 €/mes, en canvi s’encarrega de gestionar la 
web, actualitzant-lai gestionant les comandes, duent la comptabilitat i realitza la 
compra dels articles consumibles (envasos, etiquetes, taps, càpsules, material 
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- PROCÉS: Departament encarregat de la gestió dels processos d’elaboració, del 
magatzem de producte acabat i la seva expedició. Es disposa d’un Encarregat, amb 
sou de 2.000 €/mes, que supervisa, organitza i dirigeix els processos d’elaboració 
que duen a terme els operaris. També s’encarrega de la gestió del magatzem i 
expedició del producte acabat. A més, és responsable del bon funcionament de les 
màquines i del seu manteniment. És llicenciat en enginyeria industrial especialitat 
mecànica. 
 
- FABRICACIÓ: Departament encarregat de dur a terme els processos d’elaboració 
dels productes. El conformen 5 operaris tècnics especialistes que són els 
responsables de la manipulació de la maquinària i els 5 depenen de l’Encarregat del 
procés. Es necessita 1 operari pel procés d’obtenció de l’oli i 4 operaris pel procés 
d’obtenció del vi. També es disposa d’un enòleg, qui s’encarrega del control de 
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12. Determinació del preu dels productes 
 
En l’àmbit de l’alimentació ecològica s’ha de tenir en compte que el rendiment de les 
plantes i els arbres és més baix que en l’agricultura no ecològica, ja que els mètodes que 
s’utilitzen són més naturals i, per tant, menys agressius tant per les plantes com per les 
plagues. Aquest és un dels motius pel qual el preu dels productes ecològics és més 
elevat que el dels productes que no ho són. 
 
En aquest apartat es pretén calcular els costos variables i fixos que hi ha per elaborar 
cada producte i fer una recollida d’informació sobre els preus de l’oli i vi ecològics dels 
competidors que hi ha al mercat actual. D’aquesta manera se’n podrà determinar un preu 
competitiu. 
12.1. Costos variables 
 
Els costos variables són les despeses que estan directament relacionades amb el 
producte, és a dir, varien en proporció a l’activitat de l’empresa. En aquest cas seran el 
preu del fruit, el cost del processament (ús de màquines), les ampolles o garrafes, 
etiquetes, taps, càpsules i caixes. 
12.1.1. Costos variables de l’oli 
 
La Taula 14 detalla els costos variables dels tres formats dels envasos que contenen l’oli 
d’oliva verge extra. Els preus dels envasos, taps, etiquetes, càpsules i caixes són els que 
s’utilitzen actualment per envasar l’oli. El preu de les olives és de 0,63 €/kg, amb un 
rendiment del 20 %, per tant és de 3,15 €/l, aquest és el preu de venda de les olives de la 
collita del 2016. Es calcula el consum de les màquines tenint en compte la potència que 
necessiten, considerant 0,119 €/kWh.  
 







ENVÀS TAP ETIQUETA CÀPSULA CAIXA TOTAL 
0,5 l 1,58 € 0,02745 € 0,74 € 0,22 € 0,27 € 0,03 € 0,06 € 2,93 € 
2 l 6,3 € 0,1087 € 0,4 € 0,05 € 0,29 € - 0,13 € 7,28 € 
5 l 15,75 € 0,27 € 0,6 € 0,06 € 0,33 € - - 
17,01 
€ 
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Càlcul del consum de les màquines: 
 
Es desglossa el consum de màquines en: procés per obtenir oli i procés per 
envasar-lo. 
 
 Preu electricitat  0,119 €/kWh 
   
Procés per obtenir oli: potència màquines = 32,42 kW, temps procés= 42 
min./50 l 
 
                                   
       
   
 
     
    
 
   
      
             
 
Procés per envasar-lo: potència màquines = 1,28 kW, temps procés= 42 
min./50 l 
 
                    (     )          
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El preu del consum de màquines per cada tipus d’envàs és: 
  
               
 
 
                             
  
             
 
 
                          
 
             
 
 
                        
  
12.1.2. Costos variables del vi 
 
La Taula 15 detalla els costos variables dels tres tipus de vi que s’elaboren: blanc, rosat i 
negre. Els preus dels envasos, taps, etiquetes, càpsules i caixes són els que s’utilitzen 
actualment per envasar el vi. El preu del raïm de la collita 2016 és de 0,6 €/kg, amb un 
rendiment del 66 % en varietats blanques i del 70 % en varietats negres, per tant és de 
0,91 €/l i 0.86 €/l, respectivament. Es calcula el consum de les màquines tenint en compte 
la potència que necessiten, considerant 0,119 €/kWh. 
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Càlcul del consum de les màquines: 
 
 Potència total màquines vi blanc  
 
  Càrrega (5 min.)  7,35 kW 
  Premsa (2,5 h)  8,7 kW 
  Descàrrega (25 min.)  1,5 kW 
 
 Potència total màquines vi rosat i negre 
 
Càrrega (5 min.)  12,85 kW 
  Premsa (1,5 h)  8,7 kW 
  Descàrrega (25 min.)  1,5 kW 
 
 Preu electricitat  0,119 €/kWh 
Hores treballades  Són les corresponents a la collita 2016 
 
La premsada per fer vi blanc és de 2.800 kg/2,5h i per fer vi rosat o negre és de 
16.000 kg/1,5h. S’han de fer 75 premsades per obtenir vi blanc i 4 premsades per 
obtenir vi rosat i negre, tenint en compte els valors de la collita 2016. 
 
El cost d’una premsada és el que es calcula a continuació: 
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 € 0,41 € 0,07 € 0,08 € 0,03 € 0,1 € 1,34 € 
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 Per tant, per cada ampolla el cost serà: 
 
                  
               
           
               
 
                          
              
        
                    
 
12.2. Costos fixos 
 
Els costos fixos són les despeses que no varien si augmenta o disminueix la quantitat de 
servei produït. 
 
La potència total instal·lada dels dos establiments que contenen les màquines és de 
56,35 kW, tenint en compte la no simultaneïtat de les operacions i que en el cas d’ús 
màxim serà d’un 70 %, es contracten 40 kW amb la companyia subministradora. Aquesta 
potència té un cos fix diari de 0,121766 €/kW·dia.  
 
 
          
      
                           
 
 
La potència instal·lada al molí és de 34,8 kW i la del local per a l’elaboració de vi és de 
21,55 kW. A continuació es busca l’equivalència d’aquests valors pels 40 kW contractats: 
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Per tal d’obtenir el cost anual corresponent a cada producció es reparteix el cost total 
proporcional a les potències anteriors. 
 
 
                                 
                      
     
                 
 
 
                                
                       
     
              
 
 
12.2.1. Costos fixos molí d’oli 
 
Els costos fixos del molí són l’equivalent del cost fix de potència contractada i el sou de 
l’operari. 
 
Ja que el cost fix de potència contractada pel molí és de 1.097,19 €/any i els litres d’oli 
produïts són 10,646,6 l, a continuació es calcula el cost corresponent a cada tipus 
d’envàs. 
 
                     
          
          





           
 
 
              
         
 
 
           
         
 
 
           
 
D’altra banda, es necessita un operari per dur a terme el procés d’elaboració de 
l’oli d’oliva verge extra. Aquesta persona es contracta durant els 2 mesos de 
collita, que acostumen a ser novembre i desembre. Tenint en compte que el sou 
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A la Taula 16 hi ha el resum dels costos fixos del molí. 
 






12.2.2. Costos fixos elaboració vi 
 
Els costos fixos de l’elaboració del vi són l’equivalent del cost fix de potència contractada, 
el sou dels operaris i el sou de l’enòleg. 
 
Ja que el cost fix de potència contractada pel molí és de 679,63 €/any i els litres de vi 
produïts són 173.843,2 l, a continuació es calcula el cost corresponent al vi blanc, rosat i 
negre. A la Taula 17 es calcula el percentatge corresponent a cada tipus de vi. 
 
Taula 17 – Litres de vi segons tipus. Font: elaboració pròpia. 
 
TIPUS Vi (l) Vi (%) 
Blanc 137.821,2 79,28 
Rosat 18.011 10,36 
Negre 18.011 10,36 
TOTAL 173.843,2 100 
 
 
           
        
           
                           
 
           
        
           
                           
 
           
        
           
                           
TIPUS POTÈNCIA CONTRACTADA COST OPERARI TOTAL 
0,5 l 0,05 € 0,14 € 0,19 € 
2 l 0,2 € 0,56 € 0,58 € 
5 l 0,5 € 1,41 € 1,91 € 
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Es necessiten quatre operaris per dur a terme el procés d’elaboració del vi. Els 
treballadors es contracten durant els 2 mesos de collita, que acostumen a ser agost i 
setembre. Tenint en compte que el sou és de 1.500 € al mes, en total 12.000 € els dos 
mesos, es calcula l’equivalent en litres: 
 
                
        
           





                                     
 
 
                 
 
El sou de l’enòleg és de 400 €/mes i treballa tot l’any, per tant cobra 4.800 €/any. Per tant, 
el preu per litre és: 
 
                
       
           





                                      
 
 
                 
 
A la Taula 18 hi ha el resum dels costos fixos de l’elaboració del vi. 
 






12.3. Preus competidors 
 
S’ha dut a terme un petit estudi dels preus d’alguns competidors que també elaboren oli i 
vi ecològic en els formats amb els que es vol comercialitzar. De tal manera que es pot 
observar entre quins preus es troben aquests productes actualment. 
12.3.1. Preus competidors oli 
 
A la Taula 19 es poden observar els preus de l’oli d’oliva extra verge en els formats de 0,5 
l, 2 l i 5 l de 5 competidors i a la Figura 38 un gràfic que ho il·lustra. 
 
TIPUS POTÈNCIA CONTRACTADA COST OPERARI COST ENÒLEG TOTAL 
Vi blanc 0,00232 € 0,0525 € 0,0225 € 0,07732 € 
Vi rosat 0,000304 € 0,0525 € 0,0225 € 0,0753 € 
Vi negre 0,000304 € 0,0525 € 0,0225 € 0,0753 € 
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A la Taula 20 hi ha la mitjana de preus tenint en compte els 5 competidors. 
 
Taula 20 – Preu mitjà segons la mida de l’envàs. Font: elaboració pròpia. 
 
TIPUS D’ENVÀS PREU MITJÀ 
0,5 l 6,73 € 
2 l 14,59 € 
5 l 32,78 € 
 
 
 ENVÀS €/UNITAT €/LITRE 
Competidor 1 
0,5 l 6,11 12,22 
2 l 14,26 7,13 
5 l 31,57 6,31 
Competidor 2 
0,5 l 6,65 13,3 
2 l 16,25 8,13 
5 l 41,78 8,36 
Competidor 3 
0,5 l 7,5 15 
2 l 14 7 
5 l 29 5,8 
Competidor 4 
0,5 l 8,5 17 
2 l 14,95 7,48 
5 l 29,95 5,99 
Competidor 5 
0,5 l 4,9 9,8 
2 l 13,5 6,75 
5 l 31,6 6,32 
































Estudi de l’operativa d’un celler ecològic  Pág. 80 
 
12.3.2. Preus competidors vi 
 
A la Taula 21 es poden observar els preus del vins joves ecològics de 5 competidors i a la 
Figura 39 un gràfic que ho il·lustra.  
 
Taula 21 – Preus competidors vi. Font: elaboració pròpia. 
 
 TIPUS €/UNITAT €/LITRE 
Competidor 1 
blanc 6,7 8,93 
rosat 7,3 9,73 
negre 7,5 10 
Competidor 2 
blanc 8,51 11,34 
rosat 7,2 9,6 
negre 9,5 12,67 
Competidor 3 
blanc 6,35 8,47 
rosat 6,75 9 
negre 6,85 9,13 
Competidor 4 
blanc 6,75 9 
rosat 7,35 9,8 
negre 8,15 10,87 
Competidor 5 
blanc 8,5 11,33 
rosat 8,5 11,33 





Figura 39 – Preus competidors vi. Font: elaboració pròpia. 
 
































Estudi de l’operativa d’un celler ecològic  Pág. 81 
 
Taula 22 – Preu mitjà segons el tipus de vi. Font: elaboració pròpia. 
 
TIPUS VI PREU MITJÀ 
Blanc 7,36 € 
Rosat 7,42 € 
Negre 8,1 € 
 
12.4. Preu final 
 
Es determina el preu final dels productes a partir de dades obtingudes directament del 
mercat de l’oli i vi ecològic, per tal d’oferir uns productes competitiu. A continuació es 
detallen els preus. 
12.4.1. Preu oli 
 
A la Taula 23 es detalla el preu de cost dels envasos d’oli en els tres formats, el preu final 
de venda i el marge brut. 
 
Taula 23 – Cost total i preu final de venda envasos d’oli. Font: elaboració pròpia. 
 
TIPUS COST VARIABLE COST FIX MARGE BRUT COST TOTAL PREU FINAL 
0,5 l 2,93 € 0,16 € 126,54 % 3,09 € 7 € 
2 l 7,28 € 0,62 € 96,2 % 7,9 € 15,5 € 
5 l 17,01 € 1,57 € 88,37 % 18,58 € 35 € 
12.4.2. Preu vi 
 
A la Taula 24 es detalla el preu de cost de les ampolles de vi, el preu final de venda i el 
marge brut. 
 












Ampolla vi blanc 1,38 € 0,07732 € 413,69 % 1,46 € 7,5 € 
Ampolla vi rosat 1,34 € 0,0753 € 445,77 % 1,42 € 7,75 € 
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13. Rendibilitat del projecte 
 
En aquest apartat es vol observar si la inversió per implantar les màquines per fer els 
processos i les reformes necessàries són rendibles amb els preus que s’han determinat 
dels productes que s’obtenen. 
 
La inversió a realitzar inclou les màquines per l’oli, les màquines pel vi i la rehabilitació de 
l’espai per el molí d’oli. A la Taula 25 s’observa la despesa que suposa la inversió. 
 
Taula 25 – Import del projecte. Font: elaboració pròpia. 
 
INVERSIÓ IMPORT (€) 
màquines oli 114.278,52 
màquines vi 290.847,22 
reforma molí 24.324,35 
Nau vi 160.720,00 
Reforma magatzem 30.000,00 
TOTAL 620.170,09 
 
Per tal de calcular el benefici obtingut amb els productes finals a continuació es calcula el 
cost i les ventes totals, tenint en compte les unitats que es vendran de cada tipus. A la 
Taula 26 s’observen els ingressos de la producció i comercialització d’oli i a la Taula 27 
els ingressos de la producció i comercialització del vi. 
 
Taula 26 – Benefici envasos oli. Font: elaboració pròpia. 
 
Tenint en compte que el cost financer es considera del 2 %, les despeses del transport 
del 4 % i la comissió de la persona responsables de la gestió de la web i les comandes 
del 4 %, es procedeix a calcular el benefici net de la producció d’oli. 
 
                                                  
 













0,5 L 1768 3,09 7 3,91 5.463,12 12.376 6.912,88 
2 L 2221 7,9 15,5 7,6 17.545,9 34.425,5 16.879,6 
5 L 1064 18,58 35 16,42 19.769,12 37.240 17.470,88 
TOTAL 5.053 - - - 42.778,14 84.041,5 41.263,36 
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El benefici total net del molí d’oli és de 32.859,21 € per any. 
 















blanc 183.760 1,46 7,5 6,04 268.289,6 1.378.200 1.109.910,4 
rosat 24.010 1,42 7,75 6,33 34.094,2 186.077,5 151.983,3 
negre 24.010 1,42 8 6,58 34.094,2 192.080 157.985,8 
TOTAL 231.780 - - - 336.478 1.756.357,5 1.419.879,5 
 
Tenint en compte que el cost financer es considera del 2 %, les despeses del transport 
del 4 %, la comissió de la persona responsable de la gestió de la web i les comandes del 
4 % i que s’ha de pagar un 15 % d’impost per begudes alcohòliques sobre el preu final 
del producte es procedeix a calcular el benefici net de la producció de vi.  
 
                                                         
 
                                                           
 
El benefici total net de la venda de vi és de 980.790,13 € per any. 
 
Abans de calcular el període de retorn de la inversió, cal tenir en compte els següents 
costos de la gestió del celler per any: 
- Manteniment màquines per any: 3% del seu cost. 
 
                                                   
 
                                                  
 
- Manteniment i neteja de les instal·lacions per any: 4.500 € 
- Sou Director per any (14 pagues): 42.000 € 
- Sou Encarregat del procés per any (14 pagues): 28.000 € 
- Sou Oficinista (14 pagues): 25.200 €  
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De la Taula 27 s’observa que amb els beneficis del primer any del vi ja es recupera la 
inversió de tot el projecte del celler en cas de vendre el 100 % de les ampolles de vi. A la 
Taula 28 es calcula el període de retorn en el cas de vendre el 100 % de vi i oli. 
 
Taula 28 – Període de retorn amb el 100 % de les vendes. Font: elaboració pròpia. 
 
CELLER ANY 0 ANY 1 
VENDES BRUTES - 1.840.399 
VENDES NETES - 1.392.905,48 
INVERSIÓ 620.170,09 - 
COSTOS TOTALS - 491.109,92 
TOTAL DESPESES 620.170,09 491.109,92 
FLUX TRESORERIA - 620.170,09 901.795,55 
FLUX ACUM.TRES. - 620.170,09 281.625,47 
 
 
Amb la venda del 100 % de la producció s’observa que el període de retorn és d’1 any i 
s’obté un benefici de 281.625,47 €. 
 
A continuació, Taula 29, es calcula el període de retorn tenint en compte que només hi ha 
un 60 % de les vendes totals. 
 
Taula 29 – Període de retorn amb el 60 % de les vendes. Font: elaboració pròpia. 
 
CELLER ANY 0 ANY 1 ANY 2 
VENDES BRUTES - 1.104.239,4 1.104.239,4 
VENDES NETES - 835.743,29 835.743,29 
INVERSIÓ 620.170,09 - - 
COSTOS TOTALS - 399.407,46 399.407,46 
TOTAL DESPESES 620.170,09 399.407,46 399.407,46 
FLUX TRESORERIA - 620.170,09 496.335,82 496.335,82 
FLUX ACUM.TRES. - 620.170,09 -123.834,27 372.501,55 
 
Amb la venda del 60 % de la producció s’observa que el període de retorn és de 2 anys i 
s’obté un benefici de 372.501,55 €. 
 
El projecte és rendible, perquè en ambdós casos es recupera la inversió en 1 o 2 anys. 
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14. Pressupost del projecte 
 
El següent pressupost fa referència al cost que ha suposat dur a terme l’estudi de 
l’operativa del celler ecològic, en cap cas incorpora el cost de la instal·lació de la 
maquinària i dispositius per a l’elaboració dels productes, ni l’adaptació dels espais per 
realitzar-hi les operacions. 
 
Per a la realització del projecte s’han considerat els següents costos: 
- Desplaçaments amb cotxe:  
 
 Durant la realització del projecte s’han dut a terme diversos desplaçaments 
amb cotxe. Un ha estat a Sarroca de Lleida per visitar un molí d’oli ecològic i 
quatre a l’empresa de maquinària oleícola i vinícola Magusa S.A. a Vilafranca 
del Penedès. 
 
 Sarroca de Lleida  Distància: 164 km, Temps: 1h 46 min., Cost: 
45,46 €. Cost total: 90,92 €. 
 
 Vilafranca del Penedès  Distància: 38,7 km, Temps: 31 min., Cost: 
9,36 €. Cost total: 74,88 €. 
 
- Amortització del material informàtic:  
 
 El temps d’amortització de l’ordinador s’ha considerat de 4 anys, fent un ús 
de l’ordinador de 8h/dia. Això suposa un màxim 35.040 h d’ús respecte les 
550 h de la realització del projecte. Tenint en compte que el preu de 
l’ordinador és de 1.505.59 € l’amortització és de 23,63 €. 
 
- Hores de feina de l’enginyer:  
 
 S’han considerat 600 h de feina de l’enginyer, a un preu de 30 €/h. Per tant, 
les hores de feina costaran 18.000 €. 
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Taula 30 – Pressupost del projecte. Font: elaboració pròpia. 
 
TIPUS CONCEPTE COST 
Desplaçament amb cotxe 
Viatge a Sarroca de Lleida 90,92 € 
Viatge a Vilafranca del Penedès 74,88 € 
Amortització material informàtic Ús ordinador 23,63 € 
Hores enginyer Hores de feina de l’enginyer 18.000 € 
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15. Impacte ambiental 
 
L’estudi de l’impacte ambiental recull la informació necessària per garantir el respecte 
dels factors mediambientals i humans quan es duen a terme projectes, en aquest cas 
d’instal·lacions industrials. 
 
Per a l’elaboració d’oli els residus són principalment la matèria orgànica que es va 
separant del suc durant el processament dels fruits i l’aigua residual. No s’escau 
l’aplicació de tècniques de prevenció en aquest procés, ja que el sistema de control 
d’aquestes emissions serà la correcta gestió de la seva aplicació o eliminació. En el cas 
dels residus líquids es procedirà a la recuperació de les matèries greixoses per destinar-
les a la indústria cosmètica, fabricar sabons o cremes hidratants. Pel que fa els residus 
sòlids, aquests s’aprofitaran com a fertilitzant orgànic per a cultius, prèviament s’hauran 
d’haver barrejat amb fems i haver passat el procés de compostatge. És necessari formar 
part del Conveni d’Oliasses per poder utilitzar aquest compostatge pels camps propis. 
D’altra banda, en cas de generar residus inorgànics com caixes de cartró, etiquetes, 
ampolles de vidre o garrafes de plàstic trencades es retiraran periòdicament dipositant-los 
als contenidors corresponents. 
 
Per a l’elaboració del vi les emissions són aigües residuals, residus orgànics, residus  
inorgànics i el CO2. Les aigües residuals es poden considerar de dos tipus, les que 
s’utilitzen per a refrigerar els dipòsits, que es poden anar reutilitzant i, per tant, generen 
residus cada cert temps i les aigües de neteja i desinfecció de les màquines i dipòsits, 
que són aigües brutes i en aquest cas caldria neutralitzar el pH d’aquestes per tal de que 
no siguin tòxiques per a la fauna aquàtica. Pel que fa els residus sòlids, poden tenir 
diverses aplicacions com ser útils per a fer compostatge o combustibles. En el cas de 
voler utilitzar el compostatge en els camps propis cal formar part del Conveni de 
vinasses. Pel que fa els residus inorgànics com ampolles de vidre, sacs de paper, taps de 
suro, etc. es reciclaran o es reutilitzaran depenent de l’estat i la utilitat que tinguin. Les 
emissions de CO2 es produeixen en la fermentació alcohòlica i malolàctica, per cada tona 
de raïm es generen 100 kg de CO2 aproximadament. Però aquest gas prové de la 
transformació dels sucres del raïm, que van ser fixats per la planta al fer la fotosíntesi, per 
tant, el diòxid de carboni emès retorna a l’atmosfera d’on ja provenia i, per tant, l’aportació 
global és nul·la. No obstant, la captació i recuperació d’aquest gas seria una bona opció 
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Conclusions 
Mitjançant el present treball s’han pogut conèixer quines són les operacions a realitzar 
per elaborar oli i vi tenint en compte les màquines que s’utilitzen i comprovar que el 
projecte del celler és rendible, ja que els preus dels productes, que estan completament 
al nivell del mercat, permeten obtenir uns beneficis nets alts. 
 
L’operativa per a l’elaboració de l’oli és més senzilla que la del vi, ja que la connexió i 
disposició de màquines tenint en compte els passos del procés permeten una elaboració 
molt més continua sense necessitat de gaires recursos humans. A més, l’oli no necessita 
que se li afegeixin substàncies per millorar-lo o modificar-lo a nivell organolèptic, així que 
disposant d’olives de qualitat és pot garantir un oli ecològic verge extra excel·lent. Les 
operacions a realitzar per l’operari són molt repetitives i de baixa complexitat.  
 
En el cas de l’elaboració del vi, a l’inici del procés és necessari disposar de la meitat del 
personal per anar traient els fruits en mal estat, ja que és important que a la premsa o al 
dipòsit de maceració hi arribin els fruits bons, ja que d’aquesta manera és més fàcil 
obtenir un producte final de qualitat. Val a dir que les operacions de càrrega de la premsa 
o del dipòsit de decantació es realitzen de forma continua, ja que les màquines estan 
ubicades de forma que ho permeten, però cap al final del procés cal realitzar diverses 
decantacions canviant el most de dipòsit per separar-lo de les substàncies sòlides i és 
quan hi intervé l’enòleg per determinar mitjançant els anàlisis de laboratori les 
combinacions entre varietats pels cupatges o si s’han d’allargar operacions per acabar de 
posar a punt el producte. 
 
Per tant, l’estimació del temps de producció de l’oli, és a dir, saber quan el producte està 
llest per a ser comercialitzat, és més fàcil de determinar que el del vi.  
 
Per organitzar les operacions cal saber quina quantitat de fruits es faran al dia, ja que 
d’aquesta manera es veurà si s’omplen o no els dipòsits, que impliquen operacions de 
trasbals o no s’ompliran i, per tant, l’operativa serà únicament de càrrega. 
  
A l’hora de calcular els costos variables s’observa que produir oli és més car que produir 
vi, primer pel rendiment dels fruits, del 20 % i 70 %, respectivament. Per tant, es 
necessiten molts més quilograms d’olives que de raïm per obtenir la mateixa quantitat de 
suc. I segon, perquè les màquines d’elaboració d’oli consumeixen més energia. 
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Els costos fixos dels productes s’han calculat tenint en compte els sous dels operaris i 
l’enòleg que treballen directament el procés. El sou de la resta del personal, que intervé 
indirectament en el procés, s’ha tingut en compte en el càlcul de la rendibilitat. 
 
La rendibilitat del projecte s’ha calculat tenint en compte la collita del 2016. Com a cas 
ideal s’han considerat unes vendes del 100 % i com a cas desfavorable unes vendes del 
60 %. En ambdós casos el projecte és rendible, ja que el període de retorn és d’1 i 2 
anys, respectivament. No obstant, la collita cada any varia degut sobretot als factors 
atmosfèrics, que no podem controlar, i és per això, que els càlculs realitzats en aquest 
estudi tot i disposar de valors reals, podrien ser molt diferents si hagués sigut un any de 
mala collita.  
 
Un aspecte molt important i que no s’ha tingut en compte, ja que el treball es centrava 
principalment en l’operativa del celler, és el fet de crear una bona xarxa de clients, ja que 
tot i que el producte tingui un preu competitiu i que es vegi numèricament que el projecte 
és rendible cal que tant el Comercial com l’Oficinista aconsegueixin bons clients.   
Estudi de l’operativa d’un celler ecològic  Pág. 91 
 
Agraïments 
En primer lloc m’agradaria agrair la confiança i el recolzament que m’ha proporcionat la 
meva família per deixar-me dur a terme l’estudi per a la incorporació de la maquinària al 
negoci familiar. 
 
També m’agradaria agrair el suport rebut i els coneixements transmesos de l’Enginyer 
Giulio Minella durant l’elaboració del projecte.   
 
Agrair a l’Enginyera Montserrat Martínez i la Yasmina Adell, Comercial de MAGUSA S.A., 
la seva paciència i dedicació.  
 
I per últim, però no menys important, agrair al meu tutor de l’ETSEIB, Òscar Gil Solà, els 


























Estudi de l’operativa d’un celler ecològic  Pág. 92 
 
 




[1] Pàgina web del Consell Català de la Producció Agrària Ecològica, (n.d.). 
http://www.ccpae.org/index.php?option=com_frontpage&Itemid=1&lang=ca_ES 
(accessed September 5, 2017). 
[2] L.I. Albiñana, El cultivo moderno y rentable del olivo, in: D.V. S.A. (Ed.), 
Barcelona, 1998: pp. 143–146. 
[3] Olirium Blog, (n.d.). http://olirium.es/blog/arbequina-es-la-oliva-mas-productiva/ 
(accessed September 2, 2017). 
[4] Oli Siurana, (n.d.). http://siurana.info/oli-siurana/ (accessed August 20, 2017). 
[5] Pàgina web del Consell Regulador de la Denominació d’Origen protegida Siurana, 
(n.d.). http://siurana.info/lentorn/ (accessed August 22, 2017). 
[6] Consell Regulador D.O.P.Siurana, (n.d.). http://siurana.info/consell/# (accessed 
August 20, 2017). 
[7] Pàgina web del Consell Regulador de la Denominació d’Origen protegida Penedès, 
(n.d.). http://www.dopenedes.cat/varietatsblanques.php%0D (accessed August 23, 
2017). 
[8] Pàgina web del Consell Regulador de la Denominacio d’Origen protegida Penedès, 
(n.d.). http://www.dopenedes.cat/varietatsnegres.php%0D (accessed August 23, 
2017). 
[9] Pàgina web del Consell Regulador de la Denominació d’Origen protegida Alella, 
(n.d.). http://doalella.com/els-vins/les-varietats-raim/%0D (accessed August 23, 
2017). 
[10] El procés del vi: de la vinya a l’ampolla, (n.d.). 
[11] vins & co, (n.d.). http://vinsandco.es/do-penedes/ (accessed August 25, 2017). 
[12] Consell Regulador D.O.Penedès, (n.d.). 
http://www.dopenedes.cat/consellregulador.php (accessed August 28, 2017). 
[13] L.I. Albiñana, El cultivo moderno y rentable del olivo, in: E.D.V. S.A. (Ed.), 
Barcelona, 1998: p. 17. 
[14] P. Penedès, Modificació Plec de Condicions DOPenedès, (n.d.) 8. 
[15] M.D.E.L.A. Construcci, Boletín económico de la construcción, (2010) 15. 




R. Aparicio, J. Harwood, Manual del aceite de oliva, Madrid, 2003. 
 
 
 
 
 
